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Opinnäytetyö sai alkunsa Hämeen ammattikorkeakoulun tietojenkäsitteli-
jöiden kehittämän ruokailmoittautumissovelluksen pohjalta, jonka avulla 
Loimijoen Kuntapalvelut Oy pyrkii vähentämään opiskelijoiden ruokahä-
vikkiä.  Puolustusvoimat olivat kiinnostuneita selvittämään, miten saman-
kaltaista digitaalisuutta voitaisiin hyödyntää Puolustusvoimien ruokahävik-
kitilanteessa. Puolustusvoimissa tarjoillaan ateriat päivittäin noin 15 000 
varusmiehelle ja syntyvän ruokahävikin yhteisarvo on noin 2,5 miljoonaa 
euroa. Ruokahävikki on Puolustusvoimissa ongelma, kuten muualla yhteis-
kunnassa.  
 
Ruokahävikki on keskusteltu aihe. Sen ympäristölliset ja taloudelliset vai-
kutukset ovat maailmanlaajuisesti merkittävät, sillä jopa kolmasosa val-
mistetusta ruoasta päätyy hävikkiin. Ruokahävikin vähentämistä varten on 
kehitetty erilaisia digitaalisia innovaatioita ja ruokahävikin vähentämistä 
kehitetään yhteiskunnallisella tasolla. Suomessa on noin 22 000 ammatti-
keittiötä, joissa valmistuvien aterioiden määrät ovat hyvin suuria. Suoma-
laisten ravitsemuspalveluiden osuus Suomen ruokahävikistä on noin vii-
dennes.  
 
Opinnäytetyön teoriaosuudessa perehdytään ruokahävikkiin olemassa 
olevien tutkimusten ja kirjallisuuden pohjalta. Työssä painottuvat ruoka-
palvelut opinnäytetyön aiheen mukaisesti. Teoriaosuudessa käydään läpi 
myös erilaisia digitaalisia järjestelmiä ja innovaatioita, joiden avulla pyri-
tään vähentämään ruokahävikkiä. Digitaalisuudessa käydään läpi tarkem-
min myös opiskelijoiden kehittämän Irmeli-sovelluksen toimintaa. 
 
Työn ensisijainen tarkoitus oli tutkia Irmelin kaltaisen sovelluksen mahdol-
lisuuksia Puolustusvoimien toimintaympäristössä ja sen vaikutuksia ruoka-
hävikkiin. Lisäksi tarkoituksena oli luoda Hämeen ammattikorkeakoulun 
opiskelijoille tietopohja mahdollisen testisovelluksen tekoa varten. Opin-
näytetyön toiminnallinen osuus suoritettiin haastattelujen avulla. Haastat-
telut jakautuivat kolmelle eri taholle: Irmeli-sovellukselle (kehittäjä ja ti-
laaja), Puolustusvoimille ja Leijona Catering Oy:lle. Opinnäytetyön tutki-
muskysymykset jakautuivat pääkysymykseen ja neljään alakysymykseen. 
Pääkysymykseksi muodostui seuraava: 
 
− Millaiset ovat alueelliset järkivihreät innovaatiot -hankkeessa kehite-
tyn sovelluksen hyödyntämismahdollisuudet? 
 
Alakysymykset muodostettiin pääkysymyksen pohjalta ja ne ohjasivat tie-







− Millainen ruokajärjestelmä on Hattulan panssariprikaatissa?  
− Miten toimijaosapuolet kokevat ruokahävikkitilanteen? 
− Millaisia keinoja on vähentää ruokahävikkiä Puolustusvoimissa? 
− Millaisia digitaalisia työvälineitä on jo käytössä ja millaisia kokemuk-
sia niistä on? 
1.1 Puolustusvoimat 
Puolustusvoimien toiminta pohjautuu neljään päätehtävään: Suomen so-
tilaalliseen puolustamiseen, muiden viranomaisten tukemiseen, kansain-
väliseen avunantoon sekä kriisihallintaan osallistumiseen. Onnistuneen ul-
kopolitiikan ja diplomatian avulla ylläpidetään normaaliolojen turvalli-
suutta ja vasta viimeisenä keinona Suomen alueen turvallisuutta turvataan 
sotilaallisin keinoin. Päätehtävien alla ovat tavoitteet kansalaisten turvalli-
sista elinoloista, yhteiskunnan toimintakyvyn sekä itsenäisyyden säilyttä-
minen. Reservin laajuuden vuoksi Suomen koko alue pystytään turvaa-
maan. Puolustusvoimien puolustusjärjestelmä koostuu joukkojen lisäksi 
myös aseista ja muista tarvikkeista. Puolustuskeinot arvioidaan uudelleen 
aina turvallisuusuhkien muuttuessa. Tulevaisuuden puolustusratkaisut voi-
vat koskea esimerkiksi lähialueiden turvallisuutta, terrorismia ja ympäris-
töön liittyviä uhkia. (Puolustusvoimat n.d.a.) 
 
Hallinnollisesti Puolustusvoimat on puolustusministeriön alaisena. Tasa-
vallan presidentillä on päätösvalta sotilaskäskyasioissa ja sotilaallisissa ni-
mitysasioissa. Puolustusvoimien johto ja valvonta ovat puolustusvoimain 
komentajalla. Pääesikunta on Puolustusvoimien johtoesikunta, jonka teh-
tävänä on johtaa ja valvoa Puolustusvoimille säädettyjen tehtävien suorit-
tamista. Pääesikunnan johdossa on pääesikunnan päällikkö. Puolustusvoi-
mien joukko-osastojen puolustushaarat muodostuvat maa-, meri- ja ilma-
voimista. Jokaiseen haaraan kuuluvat esikunta, aluetoimistot, sotilaslaitok-
set sekä joukko-osastot, ja ne ovat jokainen oman komentajansa johdossa. 
(Laki Puolustusvoimista 2007/551:3 24–27 §.)  
 
Puolustusvoimilla on monia laitoksia ja keskuksia, kuten logistiikkalaitos, 
tutkimuslaitos ja sotilaslääketieteen keskus. Niissä työskennellään omilla 
erityisaloilla ja toimitaan yhdessä turvallisuuden kehittämiseksi. (Puolus-
tusvoimat n.d.b.) Maanpuolustuskorkeakoulu on sotatieteellinen korkea-
koulu ja yliopisto, jonka pääasiallisena tarkoituksena on kouluttaa henkilö-
kuntaa Puolustusvoimille ja Rajavartiolaitokselle (Maanpuolustuskorkea-
koulu n.d.).  
 
Puolustusvoimat antavat sotilaskoulutusta kuten asevelvollisuuslaissa ja 
vapaaehtoisesta maanpuolustuksesta annetuissa laissa on säädetty: ase-
velvollisuus kestää Suomen miespuolisilla kansalaisilla 18. ikävuoden 
alusta sen vuoden loppuun, jolloin kansalainen täyttää 60 vuotta. Asepal-
velus pitää sisällään varusmiespalveluksen lisäksi kertausharjoituksen, yli-
määräisen palveluksen, liikekannallepanon aikaisen palveluksen ja osallis-





voivat hakea vapaaehtoiseen asepalvelukseen. (Asevelvollisuuslaki 
2007/1438, 2 §.) Siviilipalvelus on myös vaihtoehto, jonne voi hakeutua va-
kaumukseen perustuvin syin. Siviilipalveluksen työpalvelu suoritetaan si-
viilipalveluskeskuksen hyväksymissä palveluspaikoissa. Siviilipalvelus on 
kestoltaan 347 päivää. Se muodostuu peruskoulutusjaksosta ja noin 10,5 
kuukauden työpalveluksesta. (Työ- ja elinkeinoministeriö n.d.) 
 
Palvelukseen tulevien määrät vaihtelevat ikäluokkien koon mukaan. Tiu-
kentuneiden lääkärintarkastusten myötä palvelukseen tulleiden määrissä 
on tapahtunut vähäistä laskua 2000-luvun alusta alkaen. Keskeyttävien 
määrät ovat kääntyneet laskusuuntaan. Vastaavasti asepalveluksen suorit-
tavien naisten määrä on vakiintunut noin 400–500:aan vuodessa. (Findi-
kaattori 2017.) Vuoden 2018 alusta palveluksen aloittivat noin 12 500 ase-
velvollista, joista valtaosa palvelee maavoimissa. Vuosittain palveluksen 
suorittaa noin 22 000 varusmiestä (Puolustusvoimat n.d.a). Varusmiespal-
velus muodostuu koulutuskausista ja alkaa peruskoulutuskaudesta. Tämän 
jälkeen edessä ovat lopulliset valinnat miehistökoulutuksesta ja aliupsee-
rikoulutuksesta. Varusmiespalvelusten kestot ovat 165, 255 tai 347 vuoro-
kautta. (Puolustusvoimat 2018.) 
1.2 Ruokahuollon muutokset ja Leijona Catering Oy 
Puolustusministeriö aloitti vuoden 2008 keväällä hankkeen, jonka tarkoi-
tuksena oli kartoittaa Puolustusvoimien ruokahuollon kehittämisvaihtoeh-
toja. Puolustusvoimien lakisääteisistä ruokapalveluista selvityksen aikaan 
vastasi Puolustusvoimien Ruokahuollon Palvelukeskus (PURU), joka oli toi-
minut vuoden 2006 alusta pääesikunnan alaisessa hallintoyksikössä. (Kaja-
virta, Karekivi, Kääriäinen, Miettinen, Paananen, Paavonsalo, Peltonen, 
Penttilä, Rautakorpi, Suonio, Syrjänen & Viiala 2009, 10.) 
 
Hankkeen taustalla olivat muun muassa halu kehittää Puolustusvoimien 
kustannustehokkuutta ja parantaa toimintaedellytyksiä yhdistämällä toi-
mintoja avoimen sektorin toimijoiden kanssa. Mallien arvioinnissa painot-
tuivat Puolustusvoimien ruokahuollolle asetetut vaatimukset poikkeus-
oloista ja mahdollisuudet tuottaa palveluja hallinnonalan ulkopuolelle. Eri-
tyispiirteenä korostuivat sekä kenttä- ja maastomuonitus että muonitus-
alan koulutuksen järjestelyt. Vaihtoehdoiksi luettiin toiminta osana Puo-
lustusvoimia, yhtiöittäminen, toiminta puolustushallinnon toimintakes-
kuksena ja palvelujen ulkoistus. Vuoden 2009 alussa valmistuneen selvi-
tyksen mukaan kaikkien toimintamallien ruokahuolto täyttäisi ruokahuol-
lon keskeiset vaatimukset. Uuden toimintamallin aloitukseksi suunniteltiin 
vuotta 2011. (Puolustusministeriö n.d.)  
 
Valtioneuvosto teki päätöksen uudesta osakeyhtiöstä vuonna 2011. Pää-
töksen pohjalta perustettiin osakeyhtiö, johon siirrettiin Puolustusvoimien 
hallinnoimat ravitsemuspalvelut. Palvelukeskuksen henkilökunta jatkoi 
vuoden 2012 alussa uuden yhtiön Leijona Catering Oy:n palveluksessa. Yh-





osakeyhtiö vastaa kaikista sopimuksista, joihin Puolustusvoimat on sitou-
tunut (Laki puolustusvoimien ravitsemispalvelujen yhtiöittämisestä 
2011/1297). Perustetun yhtiön päätoimiseksi alaksi nimettiin ravitsemus-
toiminta ja se toimii valtion sidosyksikkönä. Vuoden 2012 palveluista val-
taosan osti Puolustusvoimat. (Tilastokeskus 2013.) 
 
Valtiontalouden tarkastusviraston (2014) jälkiseurantaraportissa tarkastel-
tiin ruokahuollon yhtiöittämisen vaikutuksia suoritekustannuksiin. Puolus-
tusministeriön mukaan kustannusten läpinäkyvyys ja ennakointi ovat pa-
rantuneet. Palveluiden hinnoittelun vuoksi ruokahuollon palveluja voidaan 
verrata eri toimijoiden välillä. Ministeriön mukaan tilaaja-tuottajamalli nä-
kyy myös ohjattavuuden paranemisena ja toiminta on joustavampaa. Sääs-
töä ei tarkastelun ajankohtana ollut vielä syntynyt Puolustusvoimille. Puo-
lustusministeriön näkemys kuitenkin oli se, että ensimmäisten toiminta-
vuosien aikana tavoitteet oltiin saavuttamassa. Hallituksen strategiassa 
mainitaan Puolustusvoimien ruokahuollon kilpailutuksen avaamisesta 
vuoden 2017 aikana (Valtioneuvosto 2015).  
 
Talouspoliittisen ministeriövaliokunnan linjauksessa (Valtioneuvoston 
kanslia 2016) kuitenkin todetaan vuoden 2016 lopulla, että kilpailutusta ei 
tapahdu. Leijona Catering Oy jatkaa ruokahuollon tarjoajana. Yhtiö vetäy-
tyy laadittavan suunnitelman mukaan yksityissektorin ravitsemuspalve-
luista. Strategisen kumppanuussopimuksen myötä Leijona Cateringin ta-
voitteena on olla Puolustusvoimien ruokahuollon kumppani, tuottaa laa-
dukkaat ja kustannustehokkaat ateriapalvelut sekä toimia tukipalveluna. 
Vastuullisuus on tärkeänä osana yhtiön toimintaa ja johtamista. Leijona 
Catering on mukana kestävän kehityksen sitoumuksessa. (Leijona Catering 
Oy 2017, 4, 18.) Toiminnan tärkein ympäristönäkökulma on ruoasta syn-
tyvä hävikki (Turunen 2016). 
2 RUOKAHÄVIKKI ONGELMANA 
Ruokahävikki on saanut viime vuosien aikana paljon huomioita. Vaikka 
maailman ruoantuotanto on noussut viimeisen 30 vuoden aikana 17 pro-
senttia, lähes puolet tuotetusta ruoasta ei päädy ihmisten ruoaksi. Ruoka-
hävikin havainnollistamiseksi on kehitetty erilaisia kaavioita. Ruokahävikin 
sosiaalisten ja ympäristöllisten vaikutusten asiantuntija Tristram Stuart 
(TED, 2012) esitteli ruokahävikin havainnollistamiseksi konkreettisen ver-
tauksen, jossa yhdeksän siivua leipää kuvaavat maailman ruokavarantoja 
(kuva 1, s. 5). Vuosittain yksi siivu katoaa maatilalta käsittelyn ja varastoin-
nin puutteen vuoksi. Eläinten ravinto vie siivuista kolme, jotka tulevat ta-
kaisin vain yhtenä viipaleena lihan, munien ja juuston muodossa. Viimei-
sestä kuudesta viipaleesta kaksi siivua koostuu ruokahävikistä. Ihmisille ku-








Kuva 1. Havainnointikuva maailman ruokavarantojen käytöstä (mukailtu 
Stuart 2012.) 
Alueellisen hävikin osalta maapallo voidaan jakaa kahteen osaan: korkean 
tulotason ja matalan tulotason maihin. Korkean tulotason maissa elintar-
viketuotannon hävikki syntyy ketjun loppupäässä jakelussa ja kulutuk-
sessa. (Kummu, Moel, Porkka, Siebert & Varis 2012.) Matalan tulotason 
maissa ruokahävikki painottuu ruokaketjun alkuun ja hävikkiä syntyy esi-
merkiksi puutteellisista korjuu- ja käsittelytavoista sekä varastoinnin on-
gelmista. Talouksissa ruokaa hukkaantuu huomattavasti vähemmän – Sa-
haran eteläpuolisessa Afrikassa ja Etelä-Aasiassa kokonaishävikki on vuo-
dessa henkeä kohden noin 120–170 kiloa.  Vastaavat luvut Euroopasta ja 
Pohjois-Amerikasta ovat noin kaksinkertaiset: 280–200 kiloa. (Karttunen 
ym. 2012.) Jopa kolmasosa kaikesta tuotetusta ruoasta hukkaantuu ruoka-
ketjun eri vaiheissa, mikä vastaa noin 1,3 miljardia tonnia. Hävikin puolit-
tamisella noin puolen miljardin ihmisen energian tarve voitaisiin täyttää. 
(Karttunen, Kihlström & Taivalmaa 2014, 89–90.) 
 
Hävikin vähentämisellä säästetään rahaa ja luontoa sekä saadaan myön-
teistä julkisuutta. Keittiöissä materiaalitehokkuuden merkitys korostuu 
ruoan suuren ekologisen jalanjäljen vuoksi (Jylhä 2016, 26). Ympäristöys-
tävällisyydestä on tullut tärkeä osa kuluttajien valintoja ja se sopii monen 
yritykseen brändiin. Ruokahävikin vähentäminen on lisäksi asia, jota pai-
notetaan yhteiskunnallisella tasolla. (Ingervo n.d.)  
2.1 Kestävä ja vastuullinen ruokaketju 
Maatalousjärjestelmä koostuu kasvinviljelystä, kotieläintuotannosta ja 
metsätaloudesta. Sen avulla tuotetaan ruokaa, kuituja ja polttoainetta. 
(Karttunen ym. 2012, 16.) Taloudellisen kehityksen ja yhteistyön järjestö 
OECD (1981) määrittelee elintarvikejärjestelmän olevan ruoan tuotannon 
menetelmien, tuotantomäärien sekä ruoan jakelun kohteiden välisten toi-





kuuluvat kaikki yhteiskunnan toimet, jotka ovat yhteydessä elintarvikkei-
den tuotantoon ja kulutukseen (Mononen & Silvasti 2012, 9). 
 
Ruokajärjestelmä on laaja kokonaisuus. Se pitää sisällään tuotannon ja ku-
lutuksen kokonaisuuden: maatalousjärjestelmän, markkinoinnin, hankin-
nan, ruokaan liittyvän päätöksenteon sekä erilaiset instituutiot. Alla ole-
vaan kuvioon on havainnollistamiseksi koottu mainitut määritelmät ja nii-
den väliset linkittymiset (kuva 2). Ruokajärjestelmät vaikuttavat ruoan 
saannin jakautumiseen ja ruoan ravitsevuuteen.  Ruokaketju puolestaan 
viittaa ruokajärjestelmään, mutta ketjumaisena rakenteena. (Karttunen 
ym. 2012, 16.)  
 
Kuva 2. Ruokajärjestelmän rakentuminen. 
Ruokaketjun lähtökohtana on hyödykeketjun ajatus, jonka avulla seura-
taan ruoan kulkua. Sen sijaan, että tarkasteltaisiin ruoan tuotantoa erilli-
sinä aloina, elintarvikeketju ottaa huomioon jatkuvuuden: missä ja milloin 
arvo lisääntyy. (Nützenadel & Trentmann 2008, 13.) Ruokaketjut ovat tyy-
pillisesti melko pitkiä ja monihaaraisia (kuva 3). Raaka-aineet kuljetetaan 
tuottajalta teollisuuden käsiteltäväksi, jonka jälkeen ne siirtyvät kauppaan 
tai ravintolaan kuluttajien hankittaviksi. Pisimmillään elintarvike käy läpi 
ketjun jokaisen vaiheen ja viettää pitkiä aikoja varastoissa. Ruokaketju voi 
olla myös lyhyt, kun kuluttaja ostaa raaka-aineita suoraan tuottajalta. 
Tuotteiden alkuperä helpommin selvitettävissä lyhyessä ruokaketjussa. 
(Ruokatieto Yhdistys ry n.d.)  
 





Suomalaisessa ruokaketjussa vastuullisuuden voidaan katsoa tarkoittavan 
lainsäädännön vaatimusten ylittämistä ainakin ympäristöllisen näkökul-
man lisäksi myös eläinten hyvinvoinnissa, ravitsemuksessa, työhyvinvoin-
nissa, paikallisessa hyvinvoinnissa ja taloudessa (Forsmann-Hugg, Heikku-
rinen, Jalkanen, Järvelä, Järvinen, Katajajuuri, Koistinen, Kotro, Mäkelä, Pe-
sonen, Riipi & Ulvila 2012, 6). Ruokaketjun vastuullinen toiminta edellyttää 
yhteistyötä. Kuluttajien kulutuskäyttäytymisellä on suuri vaikutus. Ruoka-
hävikin rooli nähdään suurena: se on keskeinen keino koko ruoantuotan-
nosta aiheutuvien ympäristövaikutusten vähentämiseksi. Hävikin vähentä-
minen lisää elintarvikeketjun tehokkuutta ja ruoan saatavuutta. (Karppi-
nen & Vuorne 2017, 13.) 
 
Ruokaketjun asiakaskunta on moninainen. Se koostuu suurista kauppaket-
juista, julkisesta ruokahuollosta ja yksityisistä asiakkaista. Ruokahuolto, 
hotellit, ravintolat ja catering odottavat tuotteilta toimitusvarmuutta, laa-
tua ja edullisuutta. Erityisesti julkisella sektorilla hinnan merkitys hankin-
noissa on suuri. Jäljittävyyden, terveellisyyden ja ekologisuuden merkitys 
lisääntyy ruokaketjun asiakkaiden vaatimuksissa. (Vepsäläinen 2016, 66.) 
2.2 Ruokapalvelut 
Ruokapalvelut sisältävät kaiken kodin ulkopuolella tapahtuvan aterioiden 
valmistamisen, tarjoamisen ja jakelun. Ruokapalvelut jatkavat alkutuotan-
non, teollisuuden, kaupan ja kuljetusten ketjua valmistamalla asiakkailleen 
aterioita. Toimiala itsessään on monimuotoinen, sillä asiakaskunta ja toi-
mintamuodot vaihtelevat sairaaloiden potilasruokailusta gourmet-ravinto-
loiden liiketoimintaan. (Ruokapalvelujen laatutyöryhmä 2004, 3.) Suoma-
laisen kuluttajan ostamista elintarviketalouden tuotteista noin 40 prosent-
tia on erilaisten ruokapalveluiden muodoissa (Hildèn, Hallanaro, Karjalai-
nen & Järvelä 2013, 97).  
 
Suomen ruokajärjestelmään kuuluu paljon erilaisia ammattikeittiöitä. Hen-
kilöstöruokaloiden, ravintoloiden ja kahviloiden arvioidaan tarjoilevan 
vuodessa noin 850 miljoonaa ateriaa, mikä on noin 160 ateriaa yhtä suo-
malaista kohden. Väestöstä kolmannes hyödyntää palveluja päivittäin. 
(Karttunen ym. 2012, 99, 204.) Yli puolet valmistetuista aterioista tarjoil-
laan julkisissa keittiöissä. Kolmasosa ruoka-annoksista valmistuu kahvi-
loissa ja loput henkilöstöravintoloissa. (Ympäristöosaava n.d.) Joukkoruo-
kailun kehittäminen on kuulunut ravitsemuspolitiikkaan aina 1970–1980-
luvulta lähtien. Joukkoruokailuun kuuluvat ruokaa tarjoilevat laitokset ku-
ten päiväkodit, koulut, sairaalat ja varuskunnat. (Sosiaali- ja terveysminis-
teriö 2010.) Kouluruokailu vakiintui toisen maailmansodan aikana ja valtio 
takaa maksuttoman aterian esi- ja perusopetuksesta toisen asteen opinto-
jen loppuun. Työpaikkaruokailu edistyi sodan jälkeisenä jälleenrakennus-
aikana. (Mononen & Silvasti 2012, 99.)  
 
Motiva (2015, 8) jakaa ammattikeittiöiden ruoan valmistuksen neljään eri 





Keskuskeittiöissä aterioita valmistetaan paljon ja suurissa erissä. Valmiit 
ateriat kuljetetaan palvelukeittiöihin ja toimituspisteisiin. Aluekeittiöissä 
aterioita valmistetaan myös paikalla tarjottavaksi ja niitä kuljetetaan lisäksi 
lähialueille palvelukeittiöihin. Valmistuskeittiöissä ateriat pääsääntöisesti 
valmistetaan ja tarjoillaan samassa pisteessä. 
 
Ruoan valmistus käynnistyy tilauksesta, joka voidaan tietää ennakkoon tai 
on asiakkaan juuri tilaama. Valmistus, jakelu ja tarjoilu vaikuttavat toisiinsa 
ja voivat tapahtua samanaikaisesti. Erävalmistusta käytetään suurten mää-
rien valmistuksessa ja aterioita lähetetään lämpö- tai kylmäketjukuljetuk-
sina palvelukeittiöihin. (Taskinen 2007, 45.) Palvelukeittiöissä ei siis 
yleensä valmisteta aterioita, sillä siellä tarjoillaan valmiiksi valmistetut ate-
riat. Tarpeen mukaan palvelukeittiöissä kuitenkin valmistuvat salaatit, vä-
lipalat ja muut energialisäkkeet. Palvelukeittiöt voidaan jakaa jakelu- ja 
kuumennuskeittiöiksi. (Motiva 2015, 8.) Kuumennuskeittiöissä lämmite-
tään esivalmisteita, pakasteita ja keskuskeittiöistä tulleita aterioita. Jake-
lukeittiössä ruokaa ei valmisteta, vaan jaetaan muualta tullut lämmin 
ruoka. (Jeven 2015.) 
 
Yleisintä keskuskeittiöissä käytössä olevaa valmistusmenetelmää kutsu-
taan cook and chill -menetelmäksi, jossa ruoka aluksi valmistetaan nor-
maalisti, jäähdytetään kuljetusta varten ja lämmitetään uudelleen vas-
taanottopisteessä. (Yle 2012.) Kylmävalmistuksessa tuotetaan esivalmis-
tettuja eriä, jotka lämmitetään juuri ennen tarjoilua (Ahola 2018). Kylmä-
valmistuksen eduiksi luetaan muun muassa taloudellisuus, tasainen tuo-
tanto ja hävikin vähentäminen (Huhtakangas 2008). Alussa voidaan valmis-
taa 50 hengen eriä, mutta ruokailun hiljentyessä esimerkiksi 10 tai 5 hen-
gen annoskokoja (Ahola 2018). 
 
Sairaalakeittiöt ovat tyypillisiä kokopäivälaitoksia. Ne ovat toiminnassa 
vuoden jokaisena päivänä ja tarjoavat useita aterioita ja välipaloja. Samaa 
periaatetta noudattavat myös terveyskeskukset, erilaiset hoivalaitokset, 
vankilat ja varuskuntien keittiöt. Osa aterioista tarjoillaan eri osastoilla ja 
varuskunnissa maastossa elintarvikkeina. Kouluravintolat ovat käytössä 
noin 190 päivää vuodessa. Henkilöstö- ja opiskelijaravintoloissa myydään 
usein kahvia ja erilaisia välipaloja. Lounasvaihtoehtoja on tavallisesti useita 
ja niiden menekki vaihtelee. Ruoka- ja seurusteluravintoloissa annokset 
valmistetaan heti tilauksen jälkeen, minkä vuoksi ne eroavat useimmista 
ammattikeittiöistä. (Dieta Oy, Halton Oy, Electeolux professional Oy & 
Matkailu- ja ravintolapalvelut MARA ry n.d.) 
2.3 Ruokahävikin määritelmä 
Ruokahävikin määritelmissä voi olla paljon vaihtelua eri tutkimusten, kult-
tuurien ja kielten välillä. YK:n elintarvike- ja maatalousjärjestö määrittelee 
ruokahävikin seuraavasti: “food loss” viittaa ruoan laadun ja määrän las-
kuun. Ruokajätteen rooli on merkittävä ja sillä viitataan ruokaketjussa ta-





8) tutkimuksen mukaan englannin kielen kirjallisuudessa termit ”food loss” 
ja ”food waste” erotetaan usein toisistaan. Molempia sovelletaan elintar-
vikeketjussa ruokaan, jota olisi voitu käyttää ihmisravinnoksi – sivuvirrat 
jäävät tällöin tarkastelun ulkopuolelle. Termillä “food loss” –  suoraan 
käännettynä ruokamenetys – viitataan ruoan määrän tai laadun heikenty-
miseen elintarvikeketjun alussa, mikä vähentää ihmisravinnoksi soveltu-
van ruoan määrää. Sen sijaan ”food waste” – ruokajäte –  viittaa siihen 
ruokahävikkiin, joka syntyy esimerkiksi kuluttajien kotitalouksissa. (Ceder-
berg, Emanuelsson, Gustavsson & Sonesson 2011, 8.) 
 
HLPE:n (High Level Panel of Experts on Food Security and Nutrition, 2013, 
21) tutkimuksessa esitetään jätekeskeinen ja elintarvikekeskeinen lähesty-
mistapa. Jätekeskeinen lähestymistapa pohjautuu tarpeeseen vähentää 
jätteitä, niiden käsittelyn kielteisiä vaikutuksia ja kustannuksia. Elintarvike-
keskeisessä lähestymistavassa lähtökohtana ovat elintarvikkeiden syötä-
väksi kelpaavat osat, jotka on hävitetty tai hylätty ruokaketjun vaiheissa. 
Lähestymistapaan vaikuttavat syömäkelpoisuuden sekä kulttuurinen ulot-
tuvuus (lähtökohtaisesti syömäkelvottomina pidetyt osat, joita ei mielletä 
hävikiksi) että syömäkelpoisuuden elintarviketurvallisuuden ulottuvuus 
(elintarvike on ollut syötävä, mutta turvallisuuden vuoksi hävitettävä). 
Ruokahävikki voi olla määrällistä tai laadullista. Pilaantuminen vähentää 
elintarvikkeiden määrää, energiasisältöä, ravitsemuksellista laatua ja syö-
mäkelpoisuutta. (Karttunen ym. 2012, 91.) 
 
Tieteen termipankki (2018) määrittelee ruokahävikin ihmiselle alun perin 
syömäkelpoisiksi elintarvikejätteen osiksi. Ruokahävikiksi tällöin luetaan 
jätteeksi päätynyt ruoka, joka voi koostua esimerkiksi ylivalmistetusta, val-
mistusvirheellisistä tai vanhentuneista elintarvikkeista. Ruokahävikki ei täl-
löin sisällä syömäkelvottomaksi katsottua hävikkiä kuten biojätteen osia 
(esimerkiksi kahvinporot).  Sivuvirroilla tarkoitetaan tuotannon osaa, joka 
ei päädy kuluttajille asti. Ravitsemuspalveluiden hävikkiä voidaan siis tar-
kastella sekä alun perin syömäkelpoisen että syömäkelvottoman jätteen 
näkökulmasta (Sitra 2014, 43).  Luonnonvarakeskuksen ruokapoliittisen se-
lonteon asiantuntijalausunnossa Katajajuuri (2017) näkee ruokahävikin 
määrittelyn ja vertailtavuuden tärkeänä, kun asetetaan tavoitteita hävikin 
vähentämiselle ja seuraamiselle. Maiden ruokahävikkiin liittyvissä tutki-
muksissa usein mittauksiin luetaan mukaan syömäkelvottomat osat, jolloin 
Suomen hävikin vertailtavuus muiden maiden hävikkiin nähden vaikeutuu.  
2.4 Hävikin vaikutukset 
Nälkäisten ihmisten osuus maailmalla on pysynyt väestönkasvun, hintojen 
nousun ja globaalin talouskriisin vuoksi noin miljardissa ihmisessä. Globaa-
lin elintarvikejärjestelmän toimimattomuudesta kertoo esimerkiksi ylipai-
noisten ja aliravittujen suhde. Mononen ja Silvasti (2012, 69–81) luettele-
vat ruoan saatavuuden sosioekonomisiksi haasteiksi muun muassa väes-
tönkasvun, kaupungistumisen, ilmastonmuutoksen sekä ympäristölliset 





Kulutustottumukset ja ruokahävikki ovat yhä enenevissä määrin ongel-
mana nyt ja tulevaisuudessa. Luonnonvarakeskuksen mukaan (n.d.a) ruo-
antuotannolla on vaikutusta niin ilmaston lämpenemiseen, rehevöitymi-
seen, happamoitumiseen kuin biodiversiteetin heikentymiseenkin. Elintar-
vikeketju kuluttaa paljon resursseja kuten ravinteita, energiaa ja vesiva-
roja.  
 
Energiaa kuluu ruoan tuottamiseen, prosessointiin ja kuljetukseen – erityi-
sesti globaaleissa ruokajärjestelmissä ruoan kulkemat matkat pitenevät, 
sillä osa tuotteista valmistetaan, käsitellään ja kulutetaan eri puolilla maa-
ilmaa (Nützenadel & Trentmann, 2008, 21; FAO 2015). Noin 30 prosenttia 
kaikesta maailman energiasta kuluu ruokaketjuissa. Jos ruokaketjua pilko-
taan osa-alueisiin, maataloustuotannon osuus on kokonaiskulutuksesta 
vain 10 prosenttia. Jalostuksen, kuljetuksen, kaupan ja pakkauksen osuus 
kattaa kulutuksesta 15 prosenttia. Suurimman osuuden energiasta vie 
ruoan valmistus, 75 prosenttia. (Karttunen ym. 2014, 88.) 
 
Kummun (2012) tutkimuksessa tarkasteltiin elintarviketuotannon sekä sii-
hen liittyvien resurssien menetyksiä maailmanlaajuisesti. Maailman ve-
denkäytöstä, viljelyalasta ja lannoitteista noin 23–24 prosenttia kuluu hä-
vikkiin päätyvien tuotteiden valmistuksessa. Tutkimus arvioi, että tehok-
kaamman toimitusketjun avulla noin puolet tappioista olisi estettä-
vissä.  Hansonin (2013) mukaan maailmanlaajuisesti menetetyn ruoan 
määrästä aiheutui vuonna 2009 noin 3 300–5 600 miljoonaa tonnia kasvi-
huonepäästöjä. Määrä lähenee Yhdysvaltojen vuoden 2011 energiankulu-
tuksen hiilidioksidipäästöjä. Elintarvikkeisiin kuluu vuosittain noin 173 mil-
jardia kuutiometriä vettä. Hukkaan menevien tuotteiden viljelyyn käytetyn 
maa-alan koko on noin 198 miljoonaa hehtaaria. Edellä mainitut tekijät vai-
kuttavat luonnontilaisiin maisemiin ja niiden tarjoamiin ekosysteemipalve-
luihin. (Hanson, Kitinoja, Lipinski, Lomax, Searchinger & Waite 2013, 9) Jos 
ruokajätettä ei käsitellä oikeaoppisesti ja sen sijaan sijoitetaan kaatopai-
koille, alkaa ruoka mätänemään. Prosessissa syntyy metaania, jolla on hii-
lidioksidiin verrattuna yli 20-kertainen kuormitus ympäristöön. Yhdysval-
tojen metaanipäästöistä lähes 25 prosenttia on peräisin kaatopaikoilta. 
(Thinkeatsave n.d.) 
 
Euroopan Unionin arvioiden mukaan 70 prosenttia EU:n ruokahävikistä 
syntyy kotitalous-, elintarvike- ja vähittäismyynnin aloilla. Loput 30 pro-
senttia muodostuvat tuotanto- ja jalostusalojen hävikistä. (European Com-
mission n.d.) Hukatun ruoan määrä on vuositasolla arvioituna noin 88 mil-
joonaa tonnia. Hävikki kattaa noin 20 prosenttia tuotetuista elintarvik-
keista ja on määrältään arvioituna noin 143 miljardia euroa. (Euroopan ko-
missio 2016). Euroopan ruokahävikin ilmastovaikutuksen on arvioitu ole-
van 16–22 prosenttia ruoan ilmastovaikutuksista (Luonnonvarakeskus 
2016). 
 
Kielteiset vaikutukset konkretisoituvat, kun tuotettuja elintarvikkeita ei 





käytetyt luonnonvarat, energia ja raha kuluvat turhaan. Elintarvikeketjun 
eri osille hävikki tarkoittaa taloudellisen arvon menetystä: maailmanlaajui-
sesti menetetyn ruoan arvon arvioidaan olevan noin biljoona Yhdysvaltain 
dollaria. (FAO 2015.) Euroopan unionin rahoittamassa FUSIONS-
hankkeessa on tarkasteltu ilmastovaikutusten ohella myös menetettyjä ra-
vintoainemääriä. Hävikissä menetetyt C-vitamiinit kattaisivat jopa 90 mil-
joonan ihmisen päivittäisen tarpeen. (Luonnonvarakeskus 2016.) 
2.5 Linjauksia hävikin vähentämiseksi 
Euroopan unioni ja sen jäsenmaat ovat sitoutuneet täyttämään vuoden 
2015 syyskuussa hyväksytyn kestävän kehityksen tavoitteita. Agenda 
2030:n tavoitteissa on puolittaa globaali ruokajäte sekä kuluttajien että jäl-
leenmyyjien tasolla. Tavoitteena on myös vähentää ruokahävikkiä tuo-
tanto- ja jakeluketjuissa. (United Nations 2015.) EU pyrkii vähentämään 
tuhlausta ja lisäämään ruokajärjestelmän kestävyyttä (Euroopan komissio 
2016).  
 
Komission vuoden 2015 kiertotalouspaketissa jäsenvaltioita kehotetaan 
ensisijaisesti vähentämään ruokajätettä. Jätteen vähentämiseksi on tehty 
toimintasuunnitelma, jonka tavoitteena on kehittää EU:n sisälle yhteinen 
menetelmä, jolla mitata hävikkiä. Komission toimintasuunnitelmassa mai-
nitaan myös jäsenvaltioiden yhteinen ruokahävikki- ja jätefoorumi, jossa 
toimijat voivat määritellä toimenpiteitä, joiden avulla tavoitellaan kestä-
vän kehityksen tavoitteita. Euroopan komissio näkee tärkeänä muun mu-
assa jäte- ja elintarvikelainsäädännön selkeyttämisen, ruokalahjoitusten 
helpottamisen sekä entisten elintarvikkeiden ja sivutuotteiden rehuna 
hyödyntämisen. (Euroopan komissio 2016.)  
 
Komission vuoden 2015 lopun kiertotalouspaketin mukana annettiin eh-
dotuksia uuteen jätesäädökseen, ja toukokuussa 2017 neuvosto, parla-
mentti ja komissio aloittivat kolmikantaneuvottelut. Neuvoteltavat asiat 
keskittyvät muun muassa erilliskeräysvaatimuksiin, kierrätystavoitteisiin ja 
sivutuotteisiin. (Vaajasaari 2017.) Sivuvirrat tuovat uusia mahdollisuuksia, 
sillä niiden avulla voidaan valmistaa jatkojalosteita ja uusia tuotteita. Konk-
reettisia esimerkkejä ovat esimerkiksi kuoriaineksen jalostus, lannoitteet 
ja bioenergia. (Hildèn ym. 2013, 99.) Ympäristöministeriön mukaan orgaa-
nisten jätteiden osalta asiat painottuvat biojätteen erilliskeräyksen ja kier-
rätyksen tehostamiseen sekä ruokajätteen vähentämiseen. Ruokajätteen 
vähentämistavoitteiden ja ruokajätehierarkian sisällyttäminen jätedirektii-
viin nähtiin tärkeänä. (Vaajasaari 2017.) 
 
Valtioneuvoston asetuksessa kaatopaikoista (331/2013) rajoitetaan bioha-
joavan ja orgaanisen jätteen sijoittamista kaatopaikoille – tavoitteena on 
luopua tavanomaisen jätteen kaatopaikkasijoituksesta. Asetus astui voi-
maan kesän 2013 alussa. Säännöksiä orgaanisen jätteen sijoittamisesta 
alettiin soveltaa vuoden 2016 alussa: jäte tulee toimittaa esikäsittelylaitok-





hyödyntämiskelvottomat jätteet. (Ympäristöministeriö 2017a.) Suomen jä-
tehuoltoa ohjaa etusijajärjestys, joka pyrkii ensisijaisesti jätteen syntymi-
sen ehkäisemiseen. Siitä voidaan poiketa, jos jokin muu menettelytapa on 
ympäristön kannalta parempi. Jos jätettä kuitenkin syntyy, se tulee käyttää 
uudelleen. Mikäli uudelleenkäyttö ei onnistu, tulee jäte ensisijaisesti hyö-
dyntää aineena – energian käyttö on vasta toissijaisena. Kaatopaikkasijoi-
tus on vaihtoehto vain, jos jätteen hyödyntäminen on teknisesti ja talou-
dellisesti mahdotonta. (Ympäristöministeriö 2017b.) 
 
Ruokajätehierarkian voi katsoa noudattavan samanlaista kaavaa kuin jäte-
hierarkia. Niitä on hieman erilaisia, mutta niissä kaikissa pyritään ensisijai-
sesti ruokahävikin ehkäisemiseen ja vasta toissijaisena jätteen hyödyntä-
miseen energiana. Jos ruokaa jää yli, ruokahävikin turhia vaikutuksia voi-
daan ehkäistä jakamalla ruoka ihmisravinnoksi erilaisten organisaatioiden 
kuten hyväntekeväisyysjärjestöjen kautta tai toissijaisesti lähettämällä se 
eläinten rehuksi. (WRAP n.d.) Hildèn (2012, 103–104) painottaa sekä jät-
teiden oikeaoppisen lajittelun että biojätteen käsittelyn tärkeyttä. Biojät-
teen käsittelyllä tarkoitetaan muun muassa jätteen kaasuttamista ja siitä 
saadun biokaasun hyödyntämistä fossiilisten polttoaineiden sijaan. Jäljelle 
jääneiden ravinteiden palauttaminen pellolle edistää ravinnekiertoa. Ruo-
kajätteen syntymisen ehkäiseminen on kuitenkin kymmenkertaisesti te-
hokkaampaa jätteiden oikeaoppiseen käsittelyyn verrattuna. 
 
Eduskunnassa keskusteltiin lakialoitteesta (LA29/2016 vp) ruokahävikin 
vähentämiseksi. Aloitteen ajatuksena on myynnistä poistuvan, mutta syö-
mäkelpoisen elintarvikkeen jakaminen ruoaksi. Luonnonvarakeskuksen 
maa- ja metsätalousministeriölle laatimassa vaikutustenarvioinnissa la-
kialoitteen toimijoille syntyvien kustannusten arvioitiin olevan merkittäviä, 
ja että luovutusvelvoite ei yksin riitä lahjoitusten tekemiseen ja hävikin vä-
hentämiseen. Ruoka-aputoimijoiden resurssit ovat arvioinnin perusteella 
suurin ongelma, ei toimijoiden halu osallistua lahjoituksiin. (Katajajuuri 
2017.) Ranskassa on vuonna 2016 asetettu laki ruokahävikin torjuntaan. Se 
on vahva poliittinen ilmaus ja se vaikuttaa koko ruokajärjestelmään. Laissa 
huomioidaan niin koulujen opetussuunnitelma, sosiaaliseen ympäristövas-
tuuseen liittyvä raportointi kuin vapaaehtoissopimus. Lahjoitusvelvoitteen 
alla ovat isot yli 400 neliömetrin elintarvikekaupat. (Huttunen 2017, 8.) 
2.6 Hävikki Suomessa 
Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen (nykyisin osa Luonnonva-
rakeskusta) Foodspill-hankkeen loppuraportissa tarkastellaan ruokahävik-
kiä suomalaisessa ruokaketjussa. Vuonna 2010 aloitettiin seurantatutki-
mus, jossa selvitettiin suomalaisten kotitalouksissa syntyvää ruokahävik-
kiä. Hävikkiä seurattiin myös ruokapalveluissa: kouluissa, päiväkodeissa, 
sairaaloissa, palvelukeskuksissa, à la carte -ravintoloissa ja kahviloissa. 
Ruokakaupat tuotiin mukaan tutkimukseen haastattelemalla alaan liittyviä 







Kotitalouksissa syntyy ruokahävikkiä noin 120–160 miljoonaa kiloa vuo-
dessa ja se on suurin estettävissä oleva hävikkimäärä. Toiseksi eniten ruo-
kaa tuhlaantuu ravitsemuspalveluissa ja elintarvikekaupassa, yhteenlas-
kettuna vastaava määrä kuin kotitalouksissa. (Jalkanen ym. 2012, 42.) 
Foodspill 2 -hankkeen osalta tarkasteltiin ruokahävikkiä alkutuotannossa 
ja elintarvikejalostuksessa. Hankkeen tulosten avulla päivitettiin aiempaa 
arviota elintarvikeketjun ruokahävikistä. Edellisen arvion mukaan ruokahä-
vikki elintarvikeketjussa oli noin 335–460 miljoonaa kiloa. Uusi arvio sisäl-
lyttää mukaan alkutuotannon ja tarkennetun elintarvikejalostuksen: täl-
löin ketjun hävikki nousee 425–535 miljoonaan kiloon. Henkilöä kohden 
jaettuna hävikki on noin 80–100 kiloa vuodessa ja syötyyn ruokaan suh-
teutettuna 15 prosenttia. (Hartikainen, Kahiluoto, Kuisma, Pinolehto & 
Räikkönen 2014, 49.) 
 
Kuru-hankkeessa (2011–2013) tuotettiin tietoa kuluttajien ruokahävikistä. 
Hankkeen loppuraportissa käytiin läpi ruokahävikin määrä ja laatu, mikä 
selvitettiin lajittelututkimuksella yhteystyössä Helsingin seudun ympäris-
töpalveluiden kanssa. Tutkimuksen mukaan pääkaupunkiseudun vuosittai-
sen ruokahävikin arvioidaan olevan arvoltaan henkilöä kohden noin 100 
euroa. Erilliskerätty biojäte nostaa laskennallisen arvon noin 125 euroon – 
ruokahävikkikilon arvo on tällöin keskimäärin 5,6 euroa, maito mukaan las-
kettuna 5,2 euroa. Arvollisesti suurimpia ryhmiä, mutta massaltaan vähäi-
sempiä, ovat eläinperäiset tuotteet ja muut valmistuotteet. Vihannekset 
ovat massaltaan suuri ryhmä, mutta niiden arvo koko hävikissä on vain rei-
lut 5 prosenttia. (Katajajuuri, Korhonen, Pinolehto, Riipi & Silvennoinen 
2014, 12, 56.) 
 
Noin kolmasosa suomalaisen kuluttajan aiheuttamista ympäristövaikutuk-
sista syntyy ruoasta. Ilmastovaikutusten osuus on 25 prosenttia ja rehevöi-
tymisen 70 prosenttia. (Ympäristöministeriö 2014.) Ympäristökuormituk-
seen luetaan kaikki tuotannosta ja kulutuksesta syntyvä kuormitus Suo-
messa, mutta myös lisäksi Suomen rajojen ulkopuolelle vietyjen tuotteiden 
aiheuttama kuormitus. Vientituotteiden osuus vähennetään kansantalou-
den kuormituksesta. Ravitsemus- ja ruokapalveluiden osuus elintarvike-
alan ilmastovaikutuksesta on reilut 15 prosenttia. (Hildèn ym. 2013, 98.) 
Ruokahävikki, jossa on mukana maito ja erilliskerätty biojäte, vastaa ilmas-
tovaikutuksiltaan noin 70 kg CO2-ekvivalenttia vuodessa henkilöä kohden. 
Eläinperäisten tuotteiden yhteenlaskettu ilmastovaikutus kattaa hävikin il-
mastovaikutuksista 40 prosenttia niiden korkean hiilijalanjäljen vuoksi. 
(Katajajuuri ym. 2014, 53) Luonnonvarakeskus arvioi koko ruokaketjun il-
mastovaikutuksiksi tuhat miljoonaa kiloa hiilidioksidiekvivalenttikiloa, joka 
vastaa 6 000 miljoonaa henkilöautokilometriä. (Luonnonvarakeskus 2016.) 
Ilmastovaikutusten arvioinnin haasteelliseksi tekee elintarvikkeiden erilai-
nen alkuperä ja valmistusmenetelmät: tuotantomaa, olosuhteet, tekniikka 
ja osaaminen. Erilaiset elinkaarimenetelmät ja tietolähteet voivat aiheut-
taa hyvin erilaiset tulokset ilmastovaikutuksia arvioitaessa. (Katajajuuri 






Ympäristöministeriö haastoi Suomen julkiset ammattikeittiöt kestävän ke-
hityksen sitoumukseen vuonna 2014. Ympäristöministeriön kestävän kulu-
tuksen ja tuotannon tavoitteissa ruokapalvelut ovat ympäristöystävällisen 
ruokakäyttäytymisen ja ruokahävikin pienentämisen edelläkävijöitä. Suo-
men ammattikeittiöiden määrä on noin 22 000 keittiötä. Valmistettujen 
aterioiden määrät ovat hyvin suuria, jonka vuoksi jokaisella aterialla on 
merkityksensä. Ammattikeittiöiden valinnoilla on huomioonotettava vai-
kutus kansanterveyteen, kulttuuriin ja ympäristöön. (Ympäristöministeriö 
2014)  
 
Suomalaisten ravitsemuspalveluiden osuus ruokahävikistä on noin viiden-
nes, 75–85 miljoonaa kiloa. Foodspill-hankkeessa tutkittavia toimipisteitä 
oli yhteensä 72, jotka edustivat kouluja, sairaaloita, ravintoloita, kahviloita 
ja ruoantuotantokeittiöitä. Hävikki ja biojäte mitattiin päivän lopulla ja kir-
jattiin ylös. Alun perin syömäkelpoinen jäte erotettiin kasvisten kuorista, 
paperista ja kahvinporoista.  (Jalkanen ym. 2012, 3, 16–17.) Ruokapalvelui-
den hävikki jaetaan yleensä keittiö- eli valmistushävikin lisäksi tarjoilu- ja 
lautashävikkiin. Varastossa ja kuljetuksessa tapahtuva hävikki voidaan las-
kea mukaan keittiöhävikkiin tai vaihtoehtoisesti omiksi ryhmikseen. (In-
gervo n.d.) 
 
Kouluissa ja ammatillisissa oppilaitoksissa kokonaishävikki on noin 18 pro-
senttia vuodessa 18–20 miljoonalla kilolla.  Henkilöstö- ja opiskelijaravin-
toloissa vastaavat luvut ovat 24 prosenttia ja 14–16 miljoonaa kiloa. Van-
hain- ja lastenkotien sekä sairaaloiden toimialan kokonaishävikiksi muo-
dostui 27 prosenttia, mikä tekee vuodessa noin 17–19 miljoonaa kiloa. Ko-
konaishävikkiprosentti on suuri, sillä ruokailuja on vuorokauden sisällä 
useita, minkä vuoksi ennakoiminen ja annoskoon mitoittaminen on tär-
keää. (Jalkanen ym. 2012, 30–31.)  
 
WASTESTIMATOR-hankkeessa (2016–2017) on saatu selville, että ravinto-
lapalveluiden ruokahävikki on laskenut vuodesta 2010 noin 20 prosenttia. 
Kokonaishävikki on tällöin 17 prosenttia ja laskenut yli 3 prosenttiyksikköä 
(Kuva 4, s. 15). Kaikkien toimialojen yhteenlaskettu ruokahävikki on noin 
kymmenen miljoonaa kiloa vähemmän (Virtanen 2017). Koulujen koko-
naishävikissä ei ole juuri tapahtunut muutosta, mutta työpaikka- ja opiske-
lijaravintoloissa lasku on huomattavaa: toimialan kokonaishävikki on noin 
laskenut 24 prosentista 17 prosenttiin. Selkein muutos on tapahtunut tar-






Kuva 4. Hävikin määrän muutokset (Nisonen & Silvennoinen 2017.) 
Uusimpien arvioiden mukaan keittiöhävikin osuus on keskimäärin noin pari 
prosenttia, tarjoiluhävikin noin yksitoista ja lautashävikin neljä (Nisonen & 
Silvennoinen 2017). Alla olevaan kuvaan (kuva 5) ruokatuotantoproses-
sista on liitetty uudet arviot keskimääräisistä hävikin lajeista. Ruokahävikin 
määrät vaihtelevat ravintolatyypeittäin ja liiketoimintaideoittain. Ruoan 
valmistuksen yhteydessä syntyy määrällisesti vähiten hävikkiä. Tarjoiluhä-
vikin osuus on huomattavasti suurempi ja sitä lisää linjastoruokailu. Linjas-
toruokailussa ruoka on esillä ja ruoan annostelevat ruokailijat. Ruokailijoi-
den ja menekin ennakoinnin vaikeus lisää buffet-tyyppisen tarjoilumuodon 
hävikkiä. (Jalkanen ym. 2012, 3, 45.) 
 
Kuva 5. Ruokatuotantoprosessi ja hävikin jakautuminen (mukaillen Hy-
vönen, Määttälä, Saarela & Wright 2005, 317; Taskinen, 2007, 
16.) 
Ruokaan sitoutuu rahaa monessa vaiheessa. Raaka-aineet ovat konkreet-
tinen menoerä, mutta rahaa kuluu myös valmistus- ja tarjoilukustannuk-





kaikki se ruoka, jota ei voida myydä sen alkuperäisellä hinnalla. Liiketalou-
delliselta kannalta alennettuun hintaan myydyt ja lahjoitetut tuotteet ovat 
hävikkiä. (Ingervo n.d.) Ruokahävikillä on merkittävät taloudelliset vaiku-
tukset ruokapalveluihin. Erityisesti kunnallisissa palveluissa ateriaa kohden 
on varattu tietty summa määrärahaa, joka näkyy myös kilpailutuksissa 
edullisimpien raaka-aineiden valintana. Hankinnoissa pyritään suunnitte-
luun, jonka avulla ruokaa hukkaantuisi vain vähän. Hävikin pienentämi-
sestä seuraava säästö muodostuu raaka-aine- ja työkustannuksista: jäte-
maksujen osuus on suhteellisen vähäinen verrattuna palveluiden kustan-
nuksiin. (Jalkanen ym. 2012, 42.) 
 
Ravitsemuspalveluihin käytettävät määrärahat vaihtelevat kunnittain. Esi-
merkiksi kouluruoan hintaan vaikuttaa yksikön koko, sillä keskitetty ruoan-
valmistus vähentää kustannuksia. Aterian hintaan lasketaan raaka-aine-
kustannukset, kuljetuskulut ja valmistukseen kulunut rahamäärä. Opetus-
hallituksen arvion mukaan keskimääräinen summa oppilasta kohden on 
2,76 euroa päivässä. (Koskinen 2017.) Foodspill-hankkeen aikoihin koulu-
ruoan keskimääräinen hinta oli 2,73 euroa, joista raaka-aineiden osuus on 
noin 0,80 euroa. Arvioiden mukaan raaka-aineiden arvo mukaan lasket-
tuna 900 000 oppilaan ruokahävikki vastaisi päivittäin noin 130 000 euroa. 
Vuoden koulupäiviin suhteutettuna (190) summa on jo noin 25 miljoonaa. 
(Jalkanen ym. 2012, 42.) 
2.6.2 Hävikin vähentäminen 
Foodspill-hankkeessa (2012, 44) painotettiin kahdeksaa elementtiä, jotka 
kaikki vaikuttavat ruokahävikkiin jollain tasolla. Lainsäädäntö antaa puit-
teet ravintolan toiminnalle ja liiketoimintaidea vaikuttaa kaikkeen toimin-
taan. Kolmanneksi elementiksi muodostuu hankinta ja tuotekehitys sekä 
neljänneksi johtamisjärjestelmä. Esimiestyö ja ammattitaito ovat tärkeä 
osa yrityksen toimintaa. Ruokailijoiden asema on oleellinen ja se pitää si-
sällään muun muassa asiakkaiden tavat ja toiveet. Kahdeksas ja viimeinen 
osatekijä on kommunikointi, joka onnistuneessa toiminnassa sujuu hyvin 
kaikilla tasoilla.  
 
Hävikki koostuu eri vaiheista, jonka vuoksi sen hallinnan on tapahduttava 
organisaation eri tasoilla, vaiheissa ja päätöksissä. Asenteella, osaamisella 
ja henkilökunnan ammattiylpeydellä on suuri merkitys. (Silvennoinen 
2016). Taskisen (2007, 45) mukaan varastot on hyvä pitää melko pieninä, 
sillä varastoinnin aikana osa tuotteista pilaantuu tai niiden laatu heikke-
nee. Raaka-ainetilaukset voidaan tehdä esimerkiksi runkotilaustietojen 
pohjalta, jolloin tavarantoimittajille ilmoitetaan ennakkotilausmäärä. 
Muutoin tilaukset tehdään ruokaohjeiden, arvioitujen tilausmäärien ja va-
rastotilanteiden pohjalta. Tilaukset voidaan tehdä esimerkiksi sähköisten 
tuotannonohjausjärjestelmien avulla. Raaka-aineiden toimituksen jälkeen 
saapuneet raaka-aineet tarkistetaan ja sijoitetaan varastoon. Tarkkailua 
ohjaa omavalvontaohjeistus, jonka pohjalta tehdään esimerkiksi lämpöti-





otettavat näytteet ja ruokien valmistusprosessien aikaisen käsittelyn. (Tas-
kinen 2007, 39, 43, 45.) Lainsäädännöllä on vaikutuksensa keittiössä syn-
tyvään hävikkiin. Suurtalouskeittiöissä tulee ottaa 200 gramman näyte val-
mistetuista ruoista. Kun keittiöissä valmistetaan useita ruokalajeja, vuo-
dessa vaadituista näytteistä syntyy satoja kiloja syömäkelpoista ruokaa. 
(Jalkanen ym. 2012, 43.) 
 
Foodspill-hankkeen mukaan (2012, 45, 50) keittiötähteitä syntyy ruoan val-
mistuksessa, mutta myös pilaantumisena sekä tuotekierron ja reseptien 
ongelmissa. Tarkkuudella, huolellisuudella ja esimiesten opastuksella ja tu-
ella vähennetään turhia virheitä. Lautastähteiden syntymiseen vaikuttavat 
myös ruokailijat, heidän mieltymyksensä ja tapansa, mutta myös kiire ja 
osittain ruoan laatu.  Valmistus- ja säilytyshävikin minimointi lähtee liik-
keelle tilauksien optimoinnista ja menekin seuraamisesta. Helsingin seu-
dun ympäristöpalveluiden mukaan varastokierrosta huolehtiminen ja yli-
jääneen ruoan jäähdyttäminen on tärkeää. Ylijääneistä raaka-aineista voi 
vielä valmistaa ruokaa tai ne voi lainsäädännön puitteissa luovuttaa eteen-
päin. (HSY n.d.) 
 
Ennustamisen vaikeus on oleellinen osa tarjoiluhävikin syntyä. Valmistus-
määrien arviointi voi perustua melko vakiintuneisiin asiakasmääriin, val-
miiksi saatuihin ruoka- tai ateriatilauksiin sekä kertyneen myynnin ja me-
nekin tilastointiin. Useiden ateriavaihtoehtojen yhteydessä tulee pystyä 
arvioimaan niiden keskinäinen menekki asiakkaiden kokonaismäärän li-
säksi.  Ruokatuotannosta kerätään tietoja esimerkiksi prosessien onnistu-
misesta, käytetyistä tuotantopanoksista, kustannuksista, hävikistä ja tuo-
tetusta liikevaihdosta. Näitä hyödynnetään ruokatuotannon toteutuksessa 
ja sen suunnittelussa sekä uusien ruokatuotevalikoimien suunnittelussa. 
(Taskinen 2007, 37–38.) 
 
Ruokalistojen suunnittelulla ja oikeilla annosko’oilla voidaan vähentää hä-
vikkiä. Tarjoiluhävikkiin vaikuttaa asiakastyytyväisyys, sillä ruoan halutaan 
riittävän ja linjastojen tulee näyttää houkuttelevilta. Tähän voidaan vaikut-
taa pienemmillä ja matalammilla tarjoiluastioilla. Tarjoiltavan ruoan jak-
sottaminen ja esille tuominen nähdään oleellisena keinona tarjoiluhävikin 
vähentämiseksi. Hävikin arvioiminen on hankalaa, minkä vuoksi säännölli-
sen mittauksen avulla voidaan seurata määrissä tapahtuvia muutoksia ja 
siten muuttaa toimintaa. (Jalkanen ym. 2012, 35, 50.) 
3 DIGITAALISUUS  
Viimeisen parinkymmenen vuoden aikana kehitys teknologian alalla on ol-
lut suurta ja nopeaa – teollisesta ajasta on pitkälti siirrytty tietotyön aikaan 
(Ruokonen 2016). Digitalisoimisessa asia, joka on tehty ennen fyysisesti, 
muutetaan digitaalisesti tehtäväksi. Digitalisaation myötä ovat muuttu-





asioitaan ja jakavat kokemuksiaan sekä ovat vuorovaikutuksessa toistensa 
kanssa (Ilmarinen & Koskela 2015). Nopeatahtinen muutos digitalisoitu-
vassa ja globaalistuvassa toimintaympäristössä luo muutostarpeita yritys-
ten toimintoihin. Muutokset edellyttävät organisaatioilta uusien mahdolli-
suuksien tutkimista, muutosten nopeaa omaksumiskykyä ja vastausno-
peutta. Innovatiivisuuden vaatimus kasvaa jatkuvasti. (Moilanen, Ojasalo 
& Ritalahti 2014, 13.) Digitaalinen liiketoiminta syntyy usein fyysisten liike-
toimintojen tueksi ja täydennykseksi. Monilla aloilla tietotekniikkaan pa-
nostaminen on alkanut halusta tukea ja tehostaa prosesseja. Tulevaisuu-
dessa on yhä todennäköisempää, että digitaaliset palvelut myös korvaavat 
prosesseja tai niiden yksittäisiä vaiheita. (Ruokonen 2016.) 
 
Tilastokeskuksen (2017) mukaan lähes 90 prosenttia 16–89-vuotiaista suo-
malaisista käytti internetiä vuonna 2017. Käytöstä valtaosa tapahtui älypu-
helimen kautta, ja 77 prosenttia suomalaisista omisti älypuhelimen. Inter-
netin käyttäjiä on suhteellisesti enemmän nuorissa, mutta jo kolmannes 
65–74-vuotiaista käyttää internetiä useamman kerran päivässä. Diginatii-
veiksi kutsutaan useimmiten Y- ja Z-sukupolvia, jotka ovat syntyneet vuo-
den 1980 jälkeen. Heille tietokoneet, älypuhelimet ja internet ovat olleet 
lähes aina läsnä. Suomessa diginatiiveja on yli 1,8 miljoonaa, josta puolet 
ovat täyttäneet 15 vuotta. Internetiä käytetään yhä useammalla päätelait-
teella ja sen käyttö on laajentunut kaikkiin tilanteisiin. (Ilmarinen & Koskela 
2015.)  
 
Ruokahävikin vähentämiseen on jo olemassa digitaalisia työkaluja. Nyky-
ajan hektisyydessä perinteisen tuen, kuten ruokahävikkireseptien, oheen 
teknologia tuo helpotusta. Taloudellisia ja ympäristöllisiä vaikutuksia voi-
daan torjua teknologialla ruokaketjun eri tasoilla ja toimialoilla. Ratkaisuja 
on kuluttajille suunnatuista ruoan jakamissovelluksista suurkeittiöiden 
mittaustyökaluihin. (Anttila 2017.) Tekniikan kehittyminen nostaa esille 
eettisiä näkökohtia. Teknologia ja digitalisaatio muuttavat elämää, minkä 
vuoksi keskustelut jokaisen tahon kanssa ovat tärkeitä. (Sarkama 2017.)  
3.1 Muutoksessa onnistuminen 
Ennen uuden järjestelmän kokeilua, on ymmärrettävä ja määriteltävä ole-
massa oleva ongelma. Ongelma, johon haetaan ratkaisua, on osana laa-
jempaa ongelmakenttää. Ongelmakenttä muodostuu siitä teknisestä ja 
fyysisestä organisaatioympäristöstä, jossa ongelma esiintyy. Esimerkiksi 
ohjelmistoprojektin tarkoituksena on valmistaa järjestelmä, joka ratkaisee 
kentällä olevan ongelman. Mikäli ongelmakenttä halutaan ymmärtää, tu-
lee tiedostaa nykyjärjestelmän tavoitteet, toimintaa säätelevät lait, rajoit-
teet ja heikkoudet. Tulevan ohjelmiston vaatimuksia varten tulee ymmär-
tää ongelmakentän lisäksi myös vaatimukset, jotka asetetaan järjestel-
mälle. (Paakki & Taina 2010, 8–7, 13.) 
 
Vaatimusmäärittelyn voi jakaa kolmeen osioon, joista ensimmäinen on ta-





tietojärjestelmältä toivotaan ja miksi se tulisi hankkia. Toinen vaihe liittyy 
tarpeiden tunnistamiseen. Tarpeiden tunnistuksessa kartoitetaan tilanne 
ja mietitään, mitä jo olemassa olevilla järjestelmillä voidaan tehdä. Järjes-
telmää voidaan mahdollisesti laajentaa, mutta tarvittaessa hankitaan uusi. 
Tarpeiden tunnistuksessa on oleellista selvittää nykytilanne ja niihin liitty-
vät prosessit sekä mahdolliset ongelmat. Viimeisessä vaiheessa tarpeista 
jalostuvat vaatimukset. Toimintakokonaisuuden hahmottaminen on keski-
össä eli tarkasteltavana on, kuinka erilaiset tarpeet yhdistyvät, miten ko-
konaisprosessi toimii ja millainen on tietojärjestelmän rooli kokonaisuu-
dessa. Vaatimuksiin vaikuttavat erilaiset tarpeet ja vaatimukset tulee usein 
priorisoida. (Kaskela 2005.) 
 
Hyvä mobiilisovellus muodostuu tietynlaisista tekijöistä ja ominaisuuk-
sista. Sovelluksen tulee olla helppokäyttöinen eli yksinkertainen – tähän 
voidaan vaikuttaa esimerkiksi tuotteen visuaalisuudella. Sen tulee olla op-
timoitu käyttöalustalleen ja käyttäjilleen sekä sisältää tarvittavat toimin-
not. (Vasquez 2013.) Sovelluksen tulee toimia ilman ongelmia. Mielessä on 
pidettävä, että sovellus vaatii usein säännöllistä optimointia ja päivittä-
mistä. Sovellukset, joita voidaan päivittää tarpeiden ja uusien ideoiden mu-
kaan luovat käyttäjilleen enemmän arvoa. (Mobidev 2016.) 
 
Käyttäjien toiveisiin vastaaminen lisää asiakkaiden tyytyväisyyttä. Molem-
min suuntaisesti tapahtuva viestinnän mahdollisuus on tärkeää: käyttäjiltä 
saa usein palautetta, jonka avulla saadaan kehitettyä sovellusta. Analytii-
kan avulla voidaan seurata käyttäjiä, heidän tietojaan ja käyttäytymistä. 
Tiedon keräämisen tarkoituksena on seurata sovelluksen menestymistä ja 
auttaa löytämään kehityskohtia. Turvallisuus puhuttaa ja sen toteutumi-
nen on yksi tärkeimpiä asioita, joita käyttäjät sovellukseltaan vaativat. 
(Mobidev 2016.) Käyttötarkoituksesta riippuen muita huomionarvoisia asi-
oita ovat muun muassa jaettavuus muihin järjestelmiin, edullisuus ja jaet-
tavuus esimerkiksi sosiaalisessa mediassa (Vasquez 2013). Mobiilisovelluk-
sia kehitellään jatkuvasti uusia. Sovelluksen omaksuminen riippuu tietyn-
laisista tekijöistä kuten uutuudesta, mielekkyydestä käyttää sovellusta, te-
hokkuudesta sekä hyödyllisyydestä. Muiden käyttäjien kokemuksilla on hy-
vin suuri vaikutus. On todettu, että palvelujen käyttöönottoon vaikuttavat 
olennaisesti se, kuinka käyttäjät puhuvat siitä vertaisryhmilleen. (Zeynep 
2011.) 
3.2 Digitaalisuus ruokahävikin vähentämisessä 
Ammattikeittiöissä digitaalisuus ei ole uusi asia. Älykeittiöratkaisut ovat 
yleistyneet jo tuhanteen suomalaiseen ammattikeittiöön. Omavalvonta on 
digitalisoitunut, jolloin lämpötilamittaukset välittyvät omavalvontaportille 
sähköisesti ja vältytään käsin kirjauksilta. Erilaisia johtamis-, omavalvonta- 
ja hävikkiraportteja voidaan seurata keittiöissä reaaliaikaisesti, joten nii-
den avulla voidaan vähentää ruokahävikkiä. (Kiiski 2016, 50.) Kaikissa am-
mattikeittiössä tietoa vastaanotetaan, käsitellään ja lähetetään sekä orga-





tiedonkulkua tehostetaan ja luodaan uudenlaisia tietovirtoja toimijoiden 
välille. Ammattikeittiöissä tiedon jakamista tapahtuu esimerkiksi työnteki-
jöiden seuraavan työviikon tehtävien osalta, raaka-aineen tilauksissa, että 
ruokaohjeiden tulostuksessa. (Taskinen 2007, 8–9.)  
 
Ruokahävikin ongelmien pienentämiseksi on syntynyt erilaisia vaihtoehtoi-
sia jakelumuotoja erityisesti digitaalisen teknologian ja jakamistalouden 
pohjalta. Ecological Economics (2018) julkaisi tutkimuksen ruoka-alalla toi-
mivista ruoan jakamismalleista. Tutkimuksessa tehtiin analyyseja 52:sta 
ruoan jakamiseen keskittyvästä mallista. Mallit jakautuivat kolmeen 
yläkategoriaan: “sharing for money”, “sharing for charity” ja “sharing for 
the community”. Menetelminä käytettiin sovelluksia, nettisivuja, sijaintia 
ja niiden yhdistelmiä. (Michelini, Principato & Lasevoli 2018.)  
 
ResQ-sovelluksen (n.d.a) toiminta alkoi vuoden 2016 alussa. Sovelluksen 
toiminta pohjautuu hävikin vähentämiseen: paikalliset tarjoajat voivat 
myydä ylijäänyttä ruokaansa, kirkastaa brändiään ja saada säästöä. Ravin-
tola ilmoittaa yli jääneistä annoksista selainkäyttöliittymällä, jota voi käyt-
tää sekä tietokoneilla että mobiililaitteilla. ResQ lähettää ilmoituksen sopi-
ville asiakkaille, minkä jälkeen asiakas voi noutaa annoksen. (ResQ Club 
n.d.b.) 
 
Food Tank (2017) on listannut sivuilleen erilaisia elintarviketeknologisia 
ratkaisuja, joiden avulla vähennetään ruokahävikkiä ja edistetään hävikiksi 
joutuvan ruoan hyödyntämistä. Sovelluksista monet pyrkivät pidentämään 
tuotteen säilyvyyttä. Blueapple imee jääkaapissa olevaa etyleenikaasua ja 
Edipeel suojaa elintarvikkeita syötävillä kasviuutepinnotteilla. Pakattujen 
tuotteiden säilyvyyttä auttavat parantamaan VTT:n kehittämät langatto-
mat anturit, joiden avulla on mahdollista saada tietoja ruoan laadusta ja 
tuoreudesta. Ruoan jäähdytysjärjestelmä Wakati mahdollistaa esimerkiksi 
lämpimissä ilmasto-olosuhteissa tapahtuvan pilaantumisen vähentämistä. 
Sadonkorjuun jälkeistä pilaantumista pyrkii estämään ruoan jakamiseen 
tarkoitettu sovellus Gebni, joka säätää hinnat reaaliaikaisesti kysynnän 
mukaan. Jyvien säilyvyyttä pidentää happitasoja laskeva The Super Bag, ja 
Farmhand Connet -sovellus tarkkailee ja optimoi kasvuolosuhteita.  
 
Mittaaminen ja hävikin seuraaminen on todettu erittäin tehokkaiksi kei-
noiksi hallita hävikkiä. LeanPath ja Winnow Systems tarjoavat jätehuollon 
ratkaisuja kaupallisiin keittiöihin, joiden älymittareiden avulla henkilö-
kunta pääsee seuraamaan pois heitetyn ruoan määrää ja tekemään seu-
rannan pohjalta muutoksia käytössä oleviin toimintatapoihinsa. (Food 
Tank 2017.) Elomaticissa syntyvän ruokahävikin vähentäminen tapahtuu 
ESCflow-jätevirtamittarin avulla. Toiminta perustuu mittaukseen, tulosten 
konkretisoimiseen ja kuluttajien omaantuntoon vaikuttamiseen. Jätevirta-
mittari mittaa jätelinjastoilla syömäkelpoista jätettä ja antaa reaaliaikaista 
palautetta. Ruokailija voi antaa palautetta syömästään henkilökunnalle. 






Hävikkimestari-sovellus soveltuu käytettäväksi kotitalouksiin, ravintoloihin 
ja suurkeittiöihin. Hävikkiruoka punnitaan ja merkitään sovellukseen. So-
vellus visualisoi hävikin ja muutossuunnat, mikä helpottaa toiminnan suun-
nittelua. Säästöt syntyvät lopulta toimintatapamuutoksina. Hävikki voi las-
kea jopa puoleen. (Lassila-Tikanoja n.d.) Lean-filosofia siirtää kehittämistä 
ja vastuuta ravintolapäälliköltä ja johdolta ruohonjuuritasolle – kun työn-
tekijät pääsevät suunnittelemaan työskentelyä ja muutoksia, niihin sitou-
tuminen lisääntyy (Toivonen 2017).  
3.2.1 Irmeli-mobiilisovellus  
Hämeen ammattikorkeakoulun tietojenkäsittelyn opiskelijoiden kehittämä 
mobiilisovellus Irmeli valmistui vuoden 2017 lopulla. Ruokahävikkiä vähen-
tävän sovelluksen tilaajana olivat Loimijoen Kuntapalvelut Oy ja Forssan 
yhteislyseo. Opiskelijaryhmä muodostui kolmesta koodarista, päädoku-
mentoijasta ja projektipäälliköstä. (Forssan kaupunki 2018.) Kuvaan 6 (s. 
22) on koottuna tietoa ateriapalveluista ja mobiilisovelluksesta. 
 
 
Kuva 6. Ateriapalvelut ja mobiilisovellus. 
Loimijoen Kuntapalvelut Oy on Forssan kaupungin ja hyvinvointikuntayh-
tymän omistama osakeyhtiö, johon kuuluvat ateria-, puhtaus- ja taloushal-
linto. Eurot ovat merkittäviä, mutta idea vastuullisuudesta vaikutti vahvim-
min sovelluksen takana: olemassa ei ole ilmaista ruokaa. Jos käytäntö 
osoittautuu hyväksi ja toimivaksi, malli kannattaisi aloittaa jo yläasteella, 
ruokatunti on vielä opetustunti. Ilmoittautumisesta toivotaan jokapäi-






Tarjoiluhävikkiin vaikuttaa se, että nälän suuruutta tai ruokailijavahvuutta 
ei tiedetä tarkkaan. Sovellus pohjautuu juuri ruokailijoiden määrän täs-
mentämiseen. Se näyttää viikon ruokalistan ja opiskelija tekee valintansa 
päivää aikaisemmin, jolloin tieto välittyy ruokapalveluyrityksen. Sovelluk-
sessa on rajaus, että vastaaja voi valita vain yhden valinnan päiväkohtai-
sesti ja valintaa voi vaihtaa sulkeutumisaikaan asti. Ruokapalveluilla tarve 
tiedolle olisi periaatteessa jo kaksi viikkoa ennen. Tuotannonohjausjärjes-
telmästä lähtevät tilaukset raaka-aineille, jolloin olisi otollista tietää ruo-
kailijoiden määrät. Vaikka tieto ruokailijasta saataisiinkin edeltävänä päi-
vänä, pystytään kuitenkin vaikuttamaan valmistettavan ruoan määrään. 
Yksinkertaisuuden ansiosta sen päivittäminen onnistuu muun kuin ohjel-
moijan toimesta (Ketonen 2018). Tekniset ominaisuudet ovat listattuna 




Kuva 7. Kuvakaappaus sovelluksesta ja tekniset vaatimukset (mukaillen 
Sippola 2018.) 
Vaklin mukaan (2018) vaatimusmäärittelyn tärkeimpinä kohtina olivat ruo-
kailuun ilmoittautuminen ja valintojen tarkasteleminen ylläpitopaneelista. 
Peruskäyttäjä kirjautuu järjestelmään käyttäjätunnuksella. Ylläpitäjä ja ca-
tering pääsevät tarkastelemaan hallintosivuja käyttäjänimellä ja salasa-
nalla. Hallintosivujen kautta voidaan tarkastella seuraavan päivän ruokaili-
joita ja muuttaa ruokalistaa. (Aaltonen, Eloranta, Helenius, Vakli & Liljedahl 
2017.) Sovellusta tehtäessä pohdittiin myös, pystyisikö sovelluksen yhdis-
tämään lukion muiden toimintojen kanssa MPassID-integraation avulla. 
Yhdistäminen koettiin kuitenkin liian työlääksi, jolloin sovelluksesta tehtiin 





kaupungin palvelimille. Tuotannonohjausjärjestelmä Aromi on uudistu-
massa konekohtaisesta selainpohjaiseksi, jonka vuoksi tähän synkronoi-
mista voidaan miettiä vasta tulevaisuudessa. Sovellusta ei ole vielä saatu 
käyttöön, mutta yhteistyö ulkopuolisen järjestelmän tarjoajan kanssa on 
aloitettu. (Ketonen 2018.) 
3.2.2 WebPea-järjestelmä 
Maanpuolustuskorkeakoulun sotilasupseerit ja yliluutnantit yhdessä 
Aalto-yliopiston opiskelijoiden kanssa kehittivät varusmieslähtöisen mal-
lin, jonka avulla hävikkiä voitaisiin pienentää. Uutisoinnin mukaan hävikki-
ruokaa syntyy, kun tilatut ateriat eivät vastaa syöjien määrää. Tämän seu-
rauksena joka viides ateria päätyy hävikiksi ja vuositasolla syntyy miljoo-
nien eurojen kustannukset. (Maanpuolustuskorkeakoulu 2017.) 
 
WebPea on applikaatio aterioiden ennakkotilaamiseen. Ratkaisu pyrkii 
tuottamaan entistä tarkempaa tietoa tarvittavista ateriamääristä. Idean 
kehittäjien mukaan ratkaisu ei perustu uuteen tekniikkaan vaan uuteen ta-
paan ajatella: sen avulla voidaan hyödyntää entistä tehokkaammin varus-
kunnissa olevaa teknologiaa. Ratkaisussa varusmiehet tilaavat joka viikko 
itselleen ruoat, jotka he haluavat syödä. Tabletti on sijoitettuna majoitus-
tiloihin, mikä tarkoittaa yhdelle laitteelle noin 10–16 käyttäjää. WebPea 
toimii tabletin käyttöliittymässä ja on yhdistettynä varuskunnan suljettuun 
verkkoon. Suljettu verkko parantaa suojaa erilaisia kyberuhkia vastaan. 
WebPea-järjestelmän katsottiin olevan yhdistettävissä käytettyyn ruoanti-
lausjärjestelmään. Puolustusvoimaomisteisen ja ohjattujen laitteiden 
vuoksi käyttäjien ei tarvitse käyttää omia laitteitaan. Tämän on katsottu 
vähentävän virheitä ja ilkivaltaa. (Grandin, Grönfors, Hartikainen, Halme & 
Söderholm 2017.) 
 
Kirjautuminen tapahtuu henkilökohtaisen RFID:n avulla. Ruokailussa va-
rusmiehet käyttävät RFID-tagiaan linjaston alussa, millä valvotaan osallis-
tumista. (Maanpuolustuskorkeakoulu 2017.) Käyttäjä aloittaa tilauksen 
käyttämällä ID-tagiaan lukijassa, minkä jälkeen hänelle aukeaa näkymä 
omista tiedoista ja ruokalistasta. Varusmies valitsee ruoat listalta ja päät-
tää tilauksen painamalla tilauspainiketta. Tämän jälkeen tiedot välittyvät 
varuskuntaravintolaan, jossa valmistetaan tilatut ateriat. Kun tilaaja me-
nee syömään, on hänen näytettävä ID-tunnistetta lukijaan, jotta pääsee 
ravintolaan. Tilausten ja syötävien aterioiden tasapainoa seuraavat ohjaa-
jat. Jos varusmies tekee jatkuvasti vääriä tilauksia, järjestelmä lähettää uu-
delleentäytetyn esikäsittelyn yksikön vääpelille. (Grandin ym. 2017.) Jär-
jestelmää kaavailtiin hyödynnettävän varuskuntaravintoloissa tapahtu-
vaan ruokailuun – maastoharjoituksissa ruokavahvuudet ilmoittaa edel-
leen yksikön vääpeli. (Maanpuolustuskorkeakoulu 2017). WebPea-järjes-








4 AINEISTO JA MENETELMÄ 
Laadullisia menetelmiä hyödynnetään tyypillisesti aiheissa, joita ei tunneta 
entuudestaan ja joista halutaan luoda kokonaisvaltaisempi ymmärrys. Laa-
dullista tutkimusmenetelmää hyödynnettäessä tutkittavia on merkittä-
västi vähemmän kuin määrällisessä tutkimuksessa, mutta analysoitavaa on 
runsaasti. Tarkasti valittu kohde on sellainen, josta halutaan lisää tietoa. 
(Moilanen ym. 2014, 105.) Tutkimusongelman avulla määritellään tutki-
muskysymykset ja tutkimusmenetelmät. Seuraavaksi valitaan haastatelta-
vat ja heidät rekrytoidaan mukaan. (Kananen 2014, 65.) Aineisto kerätään, 
litteroidaan ja redusoidaan. Siitä etsitään toistuvia rakenteita ja se tulki-
taan. Tulosten esittämisen jälkeen tehdään johtopäätökset. Kriittinen tar-
kastelu liittyy kaikkiin vaiheisiin. Tarkastelun tavoitteena on tunnistaa ja 
korjata mahdolliset virheet. (Moilanen ym. 2014, 138.) 
 
Työn tutkimusmuotona toimi haastattelututkimus. Opinnäytetyön tekemi-
nen aloitettiin virallisesti 23.1.2018 tilaajan tapaamisella, jolloin työlle saa-
tiin peruslinjat. Tiedonkeruumenetelmäksi valikoituivat haastattelut, sillä 
niiden avulla saadaan asianomaisilta tärkeää ja syvällisempää tietoa kyse-
lyihin verrattuna. Opinnäytetyö vaati tietoa kolmelta eri taholta: Irmeli-so-
vellukselta (kehittäjä, tilaaja), Puolustusvoimilta ja Leijona Catering Oy:lta. 
Jotta sovelluksen hyödyntämisen mahdollisuuksia päästäisiin kartoitta-
maan Puolustusvoimissa, oli muodostettava Irmeli-sovelluksen toimin-
nasta yleiskuva. Mahdollisen testisovelluksen toiminnan kannalta oli oleel-
lista sisäistää Puolustusvoimien eli Leijona Catering Oy:n ruokapalveluiden 
toiminta ja siihen liittyvät tekijät. Lisäksi haluttiin tehdä tilannekatsaus ny-
kyisen ruokahävikin tilaan ja sen vähentämisen keinoihin. Haastatteluissa 
asiat täsmentyivät ja ruokahävikin rinnalle nousi termi “vahvuusvirhe”, 
joka tuotiin oleellisena asiana mukaan opinnäytetyöhön. 
4.1 Haastattelu tutkimusmenetelmänä 
Haastattelu pyrkii johonkin päämäärään ja alkaa tutkijan aloitteesta. Tut-
kijan roolina on ohjata keskustelua tiettyihin aiheisiin, joita tutkimuksen 
tavoite ohjaa. Tilanteen institutionaalisuutta korostaa haastattelun tallen-
nus ja muistiinpanojen tekeminen. Laadullisessa haastattelussa korostuvat 
haastateltavan kohtaaminen ja heidän kertomuksensa, joita tutkija lopuksi 
tulkitsee. (Hyvärinen, Nikander & Ruusuvuori 2017, 46–47, 88.)  
 
Hirsijärven ja Hurmeen (1979) käyttämästä teemahaastattelusta on tullut 
eräänlainen yleiskäsite – teemahaastattelu pohjautuu siihen, että haastat-
telija ei valitse tarkkoja kysymyksiä, vaan määrittää teemat, joita käsitel-
lään. Teemahaastattelu on kokonaisuudessaan melko strukturoitu, sillä 
siinä painottuu tutkijan teemojen jäsennys ja haastattelussa syntyneet tee-
moista johdetut kysymykset. Teorialähtöisessä teemojen määrittelyssä 
tutkittavat ilmiöt hahmottuvat teoriaan perehtymisen jälkeen: teema-alu-





Teemahaastattelun valitsemisen jälkeen on mietittävä, voivatko haastatel-
tavat vaikuttaa haastattelussa teemoihin ja niiden painottumiseen. (Hyvä-
rinen ym. 2017, 22.) 
 
Aidossa ympäristössä tapahtuvaa, paikkaan sidottua haastattelua kutsu-
taan kontekstuaaliseksi haastatteluksi. Haastattelu antaa haastateltavan 
ajatuksista usein syvällisemmän kuvan kuin muualla tehdyt haastattelut. 
(Moilanen ym. 2014, 106.) Maantieteellisten etäisyyksien vuoksi haastat-
teluja voidaan suorittaa verkossa. Tällöin haastattelusta puuttuvat fyysisen 
maailman puitteet, jonka vuoksi myös tutkijan ja tutkittavan kohtaaminen 
muodostuu erilaiseksi. Videoyhteydet ovat kuitenkin heti toiseksi paras 
vaihtoehto kasvokkain tapahtuvan haastattelun jälkeen. Sähköpostia tar-
vitaan lähes poikkeuksetta verkkotutkimuksessa ja sitä käytetään paljon 
rekrytoinneissa ja kutsuissa. Sähköpostia voidaan hyödyntää reaaliaikai-
sesti, mutta esimerkiksi tarkentavia kysymyksiä on mahdollista lähettää 
myöhemmin, jolloin linjoilla ei tarvitse olla samanaikaisesti. (Kananen 
2014, 21–28.) 
4.2 Tutkimuksen toteutus 
Haastattelut pyrittiin ensisijaisesti suorittamaan kasvotusten samassa ti-
lassa. Haastattelut muodostettiin jokaiselle haastateltavalle taholle omiksi 
kokonaisuuksikseen. Haastateltavien valinnassa saatiin avustusta myös ti-
laajalta: perusteet ruokailun järjestämisestä päätettiin hakea panssaripri-
kaatista. Haastattelut muodostettiin tutkimuskysymysten pohjalta tee-
moittain. Aluksi valittiin yläteemat, joista haluttiin tietoa ja näitä tarken-
nettiin syventävillä kysymyksillä. Kysymykset olivat puolistrukturoituja. Jo-
kainen haastattelu oli yksilöllinen tilanteensa, jonka vuoksi kysymysten 
esittämisjärjestys saattoi vaihdella. Joitakin kohtia voitiin jättää kysymättä, 
mikäli haastattelutilanteessa koettiin näin. Haastatteluissa usein nousi 
myös tarkentavia kysymyksiä, joita ei itse haastattelupohjassa ollut. Puo-
lustusvoimiin ja Leijona Cateringin haastatteluihin tulostettiin materiaa-
liksi Maanpuolustuskorkeakoulun (2017) artikkeli WebPea-sovelluksesta. 
Pääesikunnasta saatiin lisämateriaalia sovellukseen liittyen. 
 
Haastateltaviin pyrittiin olemaan yhteydessä hyvissä ajoin ja tilanne esitel-
tiin. Ensimmäinen yhteydenotto tapahtui puhelimitse, sillä haastateltavien 
rekrytoinnissa onnistuminen oli tärkeää työn toteutukselle. Haastatelta-
ville lähetettiin tarkempaa tietoa sähköpostitse ja varmistettiin haastatte-
lun ajankohta. Haastateltavilta kysyttiin lupa haastattelun nauhoitukseen. 
Mikäli lupa saatiin, keskustelu äänitettiin ja litteroitiin myöhemmin haas-
tattelun jälkeisenä päivänä. Opinnäytetyö käyttää haastatteluja sekä läh-
teinään että tutkimuksen toteutuksessa, minkä vuoksi haastateltavilta ky-
syttiin luvat nimien mainintaan.   
 
Teoriaosuudessa käydään läpi erilaisia digitaalisia järjestelmiä ja innovaa-
tioita, joiden avulla pyritään vähentämään ruokahävikkiä. Niiden yhtey-





käyttöönottoa. Irmeli-sovellusta varten haastateltiin Loimijoen Kuntapal-
velujen ateriapalvelupäällikköä, joka on ollut mukana sovelluksen järjestä-
misessä. Häntä haastateltiin 7.2.2018. Haastattelupohja on liitteessä 1. 
Haastattelussa saatiin tietoa ateriapalvelujen vaatimuksista ja lähtökoh-
dista sovellukselle, joista oli myöhemmin hyötyä tulevia haastatteluja var-
ten. Viimeisessä yhteydenotossa 22.4.2018 saatiin selville, että sovellusta 
ei ole vielä saatu otettua käytäntöön. Peruskuva itse sovelluksen toimin-
nasta oli luotava, jonka vuoksi suoritettiin pienimuotoinen sähköposti-
haastattelu välillä 1.2.2018–7.2.2018 sovelluksen teossa mukana olleelle 
opiskelijalle. Kysymykset ovat liitteessä 2.  Kun vastaukset oltiin saatu, esi-
tettiin tarkentavia kysymyksiä. Haastattelusta saatiin yksityiskohtaisempaa 
tietoa sovelluksen teknisestä puolesta ja vaatimuksista.  
 
Puolustusvoimien osalta haastattelu jakautui pääesikuntaan ja panssaripri-
kaatin huolto-osastoon. Ensimmäinen haastattelu esitettiin kolmelle pää-
esikunnassa toimivalle henkilölle. Haastattelu tapahtui Helsingissä 
8.3.2018. Haastattelupohja on liitteessä 3. Haastattelun teemoina olivat 
digitaalisuus Puolustusvoimissa, ruokahävikki ja ruokailun järjestäminen. 
Lisäksi haastattelussa käytiin lävitse mobiilisovellusta, sen sopeutumista 
Puolustusvoimaympäristöön ja yhteistyötä Leijona Cateringin välillä. Haas-
tattelun kulku oli hyvin avoin, jonka vuoksi kysymysten esittämisjärjestys 
vaihteli. Haastattelun muistio lähetettiin pyynnöstä tarkastettavaksi. Pans-
sariprikaatissa suoritettiin 11.4.2018 haastattelu, jossa olivat mukana 
huoltopalvelujen toimialan johtaja, huollonsuunnittelun sektorin johtaja ja 
ravintolapäällikkö. Haastattelu (liite 5) painottui Puolustusvoimien näkö-
kulmasta ruokailun järjestämiseen. Haastattelussa selvitettiin, millä kei-
noin panssariprikaatissa on päästy alhaisiin vahvuusvirheisiin, sekä mah-
dollisen sovelluksen soveltuvuutta palvelusrytmeihin.  
 
Leijona Catering Oy:ltä haastateltiin panssariprikaatin alueella olevan va-
ruskuntaravintolan ravintolapäällikköä. Haastattelu suoritettiin panssari-
prikaatissa 22.3.2018. Kysymykset lähetettiin pyynnöstä haastateltavalle 
ennakkoon. Leijona Cateringin osalta haastateltiin myös yhtiön kehitysjoh-
tajaa. Haastattelu jouduttiin etäisyyksien vuoksi suorittamaan Skype-vi-
deopuhelun välityksellä 26.3.2018. Haastattelusta tehtiin muistio, joka lä-
hetettiin haastateltavalle sähköpostilla 29.3.2018. Muistion yhteydessä lä-
hetettiin tarkentavia kysymyksiä. Ruokailuun liittyvien prosessien selvittä-
misen tiedettiin olevan oleellista mobiilisovelluksen kannalta. Haastatte-
lun yleisteemoina olikin selvittää ruokailun järjestäminen ruokapalvelujen 
näkökulmasta, ruokahävikin tilanne ja mitä sen vähentämiseksi on tehty. 
Haastattelupohja on liitteessä 4. 
4.3 Aineiston analysointi 
Lähestymistavassa, joka pyrkii ymmärrykseen, hyödynnetään useimmiten 
laadullista analyysia ja päätelmien tekemistä. Laadullisesti kerättyä aineis-
toa voi olla hyvin paljon ja sitä kaikkea ei välttämättä tarvitse analysoida. 





ratkaisemiseen. (Hiltunen n.d.) Aineiston analyysin perimmäisenä tarkoi-
tuksena on tiivistää aineistoa ja tarkastella tutkimusongelmien kannalta 
keskeisten asioiden ilmentymistä. Analyysin avulla pyritään aineiston huo-
lelliseen tarkasteluun ja sen informaatioarvon lisäämiseen. Analyysi voi 
olla esimerkiksi sisällön luokittelua ja jäsentelyä aiheiden sekä teemojen 
perusteella. Tutkija tiivistää aineistoa, tulkitsee ja käy vuoropuhelua sekä 
teorian, empirian että omien päätelmien välillä. (Saaranen-Kauppinen & 
Puusniekka 2006a.) 
 
Haastattelun analyysi alkaa haastattelun litteroinnilla. Litteroinnissa pure-
taan esimerkiksi haastattelussa saadut ääni- ja kuvatallenteet tekstiksi. Ää-
nitteet sisältävät valtavasti informaatiota, jonka vuoksi teksti on vain yksi 
tulkinta aiheesta.  (Hyvärinen ym. 2017, 427, 436.) Opinnäytetöiden haas-
tattelut päätettiin litteroida tarkasti, mutta siitä jätettiin pois sisällön kan-
nalta epäoleelliset asiat kuten tauot ja muut kielenkäyttöön liittyvät asiat. 
Litterointi pyrittiin pitämään tarkkana, jotta aineistoon olisi helppo palata 
myös aineiston pelkistämisenkin jälkeen. Litteroinnin jälkeen saatu ai-
neisto muutettiin yleiskieliseksi ja redusointiin. Haastatteluilla haettiin tie-
toa tutkittavasta aiheesta, jonka vuoksi analysointivaiheessa tarkastelu oli 
itse haastattelun sisällössä. Tällöin haastattelun analyysinä oli luonnollista 
hyödyntää sisällönanalyysiä. Se on useimmiten laadullisessa tutkimuk-
sessa käytettävä metodi, joka keskittyy merkityssuhteisiin- ja kokonaisuuk-
siin sanallisten tulkintojen avulla (Vilkka 2015, 163).  
 
Teemoittelu on luonteva tapa teemahaastattelun jäsentämiseen. Teemoja 
muodostetaan haastatteluja yhdistävistä tai erottavista, toistuvasti aineis-
tosta nousevista keskeisistä aiheista. Teemoja voi löytyä haastattelusta li-
sää, ja joskus teemat muistuttavat aineistonkeruun runkoa. (Saaranen-
Kauppinen & Puusniekka 2006b.) Aineiston jäsentely aloitettiin tarkastele-
malla jokaista haastattelua aluksi omana kokonaisuutenaan seuraamalla 
haastattelun runkoa. Kun aineisto oltiin järjestelty haastattelukohtaisesti 
teemojen mukaan, teemoittelu laajennettiin koskemaan kaikkia haastatte-
luja.  
 
Teemoiksi valittiin ruokailun järjestäminen, ruokahävikki, vahvuusvirhe ja 
mobiilisovellus. Kuten Saaranen-Kauppinen ja Puusniekka (2006c) totea-
vat, koodauksen kohteena voivat olla esimerkiksi yksittäiset sanat ja lau-
seet. Koodaaminen helpottaa tekstin käsittelyä: samoin koodein merkityt 
aihekokonaisuudet nousevat aineistosta ja niiden avulla analyysi helpot-
tuu. Opinnäytetyön litteroituja aineistoja koodattiin erilaisilla merkeillä: 
tiettyä aihepiiriä koskevia asioita alleviivattiin tietyllä värillä ja tekstin lo-
maan kirjoitettiin avainsanoja, kuten hävikki tai sovellus. Teema-alueita 
hahmotettiin ajatuskarttojen avulla. Johtopäätöksissä tuloksia tulkittiin 








Luvussa 5 käydään läpi haastattelujen pohjalta neljään pääteemaan jaetut 
tulokset. Tulokset esitetään neljässä alaluvussa: 5.1 ruokailun järjestämi-
nen, 5.2 vahvuusvirhe, 5.3 ruokahävikki ja 5.4 mobiilisovellus. Luvussa 5.4 
esitetään ruokailmoittautumissovelluksen haasteita ja mahdollisuuksia 
Puolustusvoimien toimintaympäristössä. 
5.1 Ruokailun järjestäminen 
Leijona Catering Oy:lla on käytössä tuotannonohjausjärjestelmänä Web 
Mysli, Aromi. Järjestelmä on räätälöity asiakkaan tarpeiden mukaan ja on 
yksinkertainen, selkeä ja nopea. Dataa on tuotannonohjausjärjestelmässä 
hyvin paljon. Järjestelmä toimii hyvin ja sen koetaan olevan edellytys Lei-
jonan kokoiselle ruokapalveluyritykselle – tilaukset on yhdistetty reseptiik-
kaan, mikä tekee tilauksista erittäin tarkkoja.  
 
Tuotantoprosessi ei eroa suurtuotantokeittiöiden ruokatuotantoproses-
seista (kuva 8). Se alkaa tuotteiden suunnittelulla, seuraavaksi tehdään ti-
laus, ruoka valmistetaan ja tarjoillaan sekä lopuksi tehdään jälkityöt. Ruo-
kalista on kuuden viikon kierrossa ja se vaihdetaan kahdesti vuodessa. Ruo-
kapalveluissa valmistetaan noin 70 000 annosta vuorokaudessa. Ruokaili-
javahvuudessa on vaihtelua, mutta se yleensä tiedetään etukäteen. Hiljai-
sempaa on viikonloppuina ja pyhinä sekä ennen uusia saapumiseriä. 





Yksiköiden vääpelit ilmoittavat varusmiesvahvuutensa varuskuntaravinto-
laan. Tilaukseen vaikuttavia tekijöitä avataan tarkemmin vahvuusvirheen 
yhteydessä luvussa 5.2. Asiakas syöttää tuotannonohjausjärjestelmään 
aterioiden määrän, mitä aterioita haluaa ja minne ne menevät. Ruokailu 
voi tapahtua varuskuntaravintolassa, se voidaan kuljettaa maastoon ja ate-
rioita valmistuu myös maastossa kenttäkeittimillä. Kaikkiin aterioihin teh-
dään ilmoitus. Aamupalan, lounaan ja päivällisen vahvuuksien seuraami-
nen on määrättyä. Iltapalan tarjoaminen vaihtelee varuskuntaravintola 
kohtaisesti: sen voi kerätä kappaletavarana tai se on tarjolla erikseen.  
 
Ruokapalvelujen mukaan tilattavat vahvuudet on hyvä saada ajoissa jo 
vuorokausia ennen ruoan valmistamista. Puolustusvoimilla on käytössä 
toimintamalli, joka antaa aikarajat ilmoittamiselle. Toimintamallissa mää-
ritellään, milloin ilmoitetaan tulevan viikon ruokailu ja mihin mennessä se 
tulee tarkentaa. Viikon alussa saadaan perustiedot oletettavista määristä, 
joita voidaan täsmentää myöhemmin esimerkiksi soittamalla. Tarkentami-
nen vaihtelee ateriakohtaisesti. Esimerkiksi päivällisruokailua voidaan 
muuttaa vielä saman päivän yhdeksään mennessä, jonka jälkeen järjes-
telmä lukkiutuu.  
 
Varuskuntaravintolaan tullutta tilausta ei voida enää muuttaa. Kuvan 8 (s. 
28) mukaisesti ennen raaka-ainetilauksen lähettämistä tarkastetaan varas-
tot. Varastovahvuuksien integroiminen järjestelmään olisi mahdollista. 
Sitä ei ole kuitenkaan tehty, sillä muutoin tavaraa kertyisi varastoihin 
enemmän. Aromin kautta tilaus etenee tukkurille sähköisenä tilauksena ja 
raaka-aineita toimitetaan keittiöihin keskimäärin muutaman kerran vii-
kossa. Maanantaina tehty tilaus saapuu keskiviikkona. 
 
Varuskuntaravintoloissa ei ole käytössä erillistä keskuskeittiömallia, josta 
ruoka kulkeutuisi toisiin keittiöihin. Ruokailussa seurataan syöjiä ja ruokaa 
tuodaan sitä mukaa linjastoille. Ruoan valmistus on porrastettu, sillä val-
mistettavat määrät ovat suuria. Ruokailu on tällä hetkellä palvelusta ja ruo-
kailuun mennään palvelusvelvollisuudella. Asevelvollisuuslaki velvoittaa 
tarjoamaan palvelusvelvolliselle aamupalan, lounaan, päivällisen ja iltapa-
lan. Jos varusmies on paikalla, hänet on ilmoitettu syömään. Yksikön päi-
vystäjä kerää varusmiehet ja vie heidät ruokalaan, mutta heitä ei voi pa-
kottaa syömään. Varusmies voi halutessaan ottaa tarjottimen, palauttaa 
sen ja kävellä ulos.  
5.2 Vahvuusvirhe 
Vahvuusvirhe vastaa syötyjen ja tilattujen aterioiden suhdetta. Puolustus-
voimien tavoite vahvuusvirheessä on viisi prosenttia. Käytännössä vah-
vuusvirhe tarkoittaa, että tilatusta 100 ateriasta syötäisiin 95. Tilausten 
osuvuuteen vaikuttaa moni tekijä. Alla olevaan kuvaan 9 (s. 30) on koot-






Kuva 9. Ruokailuun ilmoittautumiseen vaikuttavia tekijöitä.  
Perusyksikössä kahdeksan viikon peruskoulutuskaudelle tehdään kausi-
suunnitelma, jossa näkyy kaikkien viikkojen sisältö. Viikko-ohjelma teh-
dään seuraavalle viikolle ja toimintaohjelman pitää olla valmis edelliseen 
torstaihin mennessä. Vääpeli hyödyntää viikko-ohjelmaa ja päättelee kou-
lutusaiheen perusteella, missä yksikön ruokailu tapahtuu.  Ruokailutyyppi 
voi olla myös erikseen kirjattu. Ilmoitettavasta määrästä vähennetään lo-
malla olevat ja muualla tehtäviään tekevät. Hallintaan ja tilausten tarkkuu-
teen on myös vaikutusta yksiköllä. Esimerkiksi panssariprikaatissa on 16 
perusyksikköä, jotka ovat keskenään erilaisia:  
’’Ääripäänä sotilaspoliisikomppania, jossa miehiä 
on vartiopalveluksessa sekä Parolannummella että 
Riihimäellä. Harjoituksiin saadaan pyyntöjä sotilas-
poliisiryhmistä. Koulutuksessa olevassa ryhmässä 
eli noin 100–120 miehen yksikössä voi olla helposti 
jo 7 ryhmää, ja liikkuminen siten ihan eri tavalla 
hallittavaa. ’’ 
Henkilövahvuudet voivat vaihtua nopeasti, kun kokoonpanot muuttuvat. 
Vääpeli joutuu tasapainottelemaan oman ajankäyttönsä kanssa, tekemään 
päättelyä ja kompromisseja. Täysin varmaa yksiselitteistä tietoa ei ole kaik-
kien paikalla olosta, jonka vuoksi yhden miehen tarkkuuteen ei ilmoittami-
sessa päästä. Äkillisillä muutoksilla ja lyhyellä varoitusajalla tapahtuvien lo-
mien myöntämisellä koettiin olevan vaikutus tilauksiin – erityisesti silloin, 
kun ilmoittautumisen aikaikkuna on mennyt kiinni. Ilmoittamisessa voi ta-
pahtua myös inhimillisiä virheitä tai viikko-ohjelmaa voidaan tulkita väärin. 





tulla ilmoituksesta huolimatta, otetaan selvää yksikön sijainnista. Väärää 
ateriatyyppiä voidaan korjata tilanteen mukaan.  
 
Motivaatiolla koettiin olevan merkittävä vaikutus vahvuusvirheeseen. Mi-
käli tilauksia tehtäessä ei saada suoraa ja välitöntä palautetta esimerkiksi 
onnistumisesta, kiireessä koettiin olevan suurempi kynnys oikaista. Esi-
merkiksi kymmenen prosentin vahvuusvirhe ei näy vääpelille rahana ja va-
rusmiehet saavat joka tapauksessa ruokansa: 
’’Kun vääpeli tekee tilauksia ja saa sen osumaan 
tietyllä prosentilla, se ei hänelle itselleen näy muu-
toin kuin työnmääränä.’’ 
Vahvuusvirheeseen vaikuttava oleellinen tekijä on yksikön vääpelin, varus-
miesten ja päivystäjän välinen kommunikaatio. Mikäli aikatauluihin men-
nessä ei tehdä muutoksia tai niistä ei ilmoiteta, yksikön päivystäjä eli yksi-
kön ruokailuun johdattava varusmies ei saa oikeanlaista ilmoitusta eikä va-
ruskuntaravintola varusmiesmäärästä, joka on sinne tulossa. Kuvan 10 mu-
kaisesti vahvuusvirheen seuranta alkaa vääpelin viikkoilmoituksesta. 
Kuva 10. Vahvuusvirheen seuranta. 
Varuskuntaravintolassa tulostetaan ruokasalivahvuuslomake, johon on kir-
jattu yksiköiden viikon ruokailukohtaiset vahvuudet. Yksikön varusmies-
päivystäjä tuo ruokalaan mukanaan ruokailijavahvuusilmoituksen. Ilmoi-
tuksessa on yksikön nimi ja vääpelin syöttämät lukemat. Päivystäjä täyttää 
ruokailuun tulleiden määrän ja vähentää poissaolevat, esimerkiksi eturuo-
kailuun tulleet. Palveluntuottaja täyttää tiedot järjestelmään. Kuukausit-
tain saadaan koonti toteutuneista vahvuuksista: ilmoitetut ja toteutuneet 
vahvuudet sekä suurimmat heitot. Toteuma saadaan laskemalla tarjotti-
met joka aterian jälkeen, ja siitä vähennetään henkilöstöruokailun ja vie-
railijoiden osuus. Puolustusvoimissa on ollut tietyissä ravintoloissa kokei-
lussa RFID-tagi, jonka avulla seurattiin ruokalaan menevien määriä. Kokeilu 






Seurannoista tehdään kuukausittain analyysit, jotka käydään läpi joukko-
yksiköiden ja perusyksikön johdon kanssa: kustannustietoisuutta tuodaan 
näin perusyksiköihin, varusmiehille ja varusmiesjohtajille. Prosenttiluvun 
yhteyteen on tuotu raha ja säästetyt eurot – summien arvioidaan vastaa-
van pienten joukkoyksiköiden budjettia. Joukko-osastoille on budjetoitu 
tietty määrä rahaa. Jos rahaa säästetään, se saadaan käyttöön muualle, 
esimerkiksi koulutukseen. Tilausten osuvuudella on merkitys sekä Leijona 
Cateringin toimiin, että Puolustusvoimien taloudelliseen puoleen.  
 
Panssariprikaatiin kuuluu kaksi osastoa: Parola (Ruben) ja Riihimäki (Liesi).  
Lieden viimeinen yksikkö on siirtynyt Parolaan, jonka vuoksi syöjien määrät 
ovat alhaiset. Alla olevan taulukon 1 mukaisesti Lieden vahvuusvirhe on 
suurempi, sillä pienempään keskiarvovahvuuteen poikkeavuudella on suu-
rempi vaikutus. 
Taulukko 1. Rubenin ja Lieden vahvuusvirhe. 
Alkuvuosi 2018 – vahvuusvirhe 
Ravintola Ruben Liesi 
Vahvuusvirhe % noin 5 % reilu 10 % 
Syöjien määrät suuremmat paljon pienemmät 
 
Puolustusvoimien tavoitteena on saada vahvuusvirhe viiteen prosenttiin. 
Panssariprikaatissa tähän tavoitteeseen on päästy ja siinä on pysytty. Pa-
rolassa vahvuusvirhe on ollut noin 8–10 prosenttia. Panssariprikaatin 
huolto-osasta kerrotaan, että vuonna 2014 käytettiin enemmän resursseja 
ja aikaa vahvuusvirheen pienentämiseksi. Tästä eteenpäin toiminta on ol-
lut hienosäätöä ja valvontatyötä. Alla olevaan kuvaan 11 on koottuna toi-
menpiteitä, jolla tavoitteeseen on päästy. 
Kuva 11. Toimenpiteitä, joilla panssariprikaatin vahvuusvirhe on laskettu 






Vahvuusvirheellä mitataan tilattujen ja syötyjen aterioiden suhdetta. Hä-
vikkiä ei pelkästään synny siitä, että tilatut ja toimitetut ateriat eivät koh-
taa. Vahvuusvirhe lukeutuu osaksi hävikkiä, mutta se ei itsessään aiheuta 
hävikkiä vaan ylituotantoa. Ravintolassa tapahtuvan ylituotannon hyödyn-
täminen vaikuttaa hävikin määrään.  Vahvuusvirheen pienentämisellä näh-
dään olevan välillinen vaikutus hävikkiin. Ennakkoilmoitusten tarkkuudella 
koettiin olevan vaikutus: mitä tarkempi tilaus on, sitä tarkemmin ruokaa 
pystytään valmistamaan. Oletettavasti myös hävikkiä syntyy tällöin vä-
hemmän. Ruokapalvelujen osalta painotettiin seuraavaa: 
’’Hävikkiasiassa tulee muistaa, että ruoka laske-
taan hävikiksi vasta silloin, kun se joudutaan laitta-
maan biojätteeseen’’ 
Haastatteluja tehdessä tarkentui, että oletettu panssariprikaatin viiden 
prosentin ruokahävikki tarkoittaa Puolustusvoimien viiden prosentin ta-
voitetta vahvuusvirheessä. Puolustusvoimien osalta ruokahävikin vähentä-
misen toimenpiteet ovat siis kohdistuneet ennakkovahvuuksien paranta-
miseen, joita käytiin läpi luvussa 5.2 vahvuusvirhe. Varuskuntaravintola ky-
kenee reagoimaan muuttuviin ruokailijavahvuuksiin, mutta siihen vaikut-
taa olennaisesti ajankohta, jolloin tieto saadaan (kuva 12). 
 
 
Kuva 12. Keittiön reagointi muuttuviin ruokailijavahvuuksiin. 
Mikäli tilaus on tehty, raaka-aineet voidaan laittaa varastoon. Päiväykset 
tarkistetaan ja tuoreet käytetään mahdollisimman pian – ruokalistoihin 
voidaan tehdä tarvittaessa pieniä muutoksia. Valmis ruoka voidaan jääh-
dyttää omavalvontalain mukaisesti. Linjastoille vietyä ruokaa ei voi jääh-
dyttää. Jos sitä ei syödä, syntyy tarjoiluhävikkiä. Jos tilanne on päinvastai-
nen ja ruoka loppuu kesken, sitä voidaan valmistaa lisää.   
 
Hävikkiä syntyy myös asiakkaiden lautasilta. Puolustusvoimat kertovat va-
rusmiesten arvioineen ruoan laadun paremmaksi kuin kouluissa. Leijona 





Vuosittain tehtävät varusmieskyselyt huomioidaan ruokalistasuunnitte-
lussa. Laadullisista syistä hävikkiä ei juuri synny. Suunnittelussa mennään 
kuitenkin yleisten linjojen mukaan, ja jokaisella yksilöllä on ruokailutottu-
muksensa.  
 
Leijona Catering on investoinut ruokahävikin vähentämiseen. Envitecpolis 
Oy:lta tilattu Motivan pohjille tehty materiaalikatselmus valmistui vuonna 
2016 (Kuva 13). 
 
Kuva 13. Materiaalikatselmuksen pääpiirteet.  
Katselmuksessa käytiin läpi prosessit ja saatiin tarkemmin selville, mistä 
hävikkiä syntyy. Katselmuksen pohjalta Hävikkimestari-sovellus pilotointiin 
Parolaan vuonna 2016 ja sen käyttö laajeni kaikkiin ravintoloihin vuonna 
2017. (Kuva 14) Hävikkimestarilla on tuotu näkyväksi hävikkiä ja siinä on 
selkeä laskusuunta. 
 
Kuva 14. Hävikkimestarin vaikutukset.  
Seurannassa on tällä hetkellä keittiö- ja tarjoiluhävikki. Keittiössä tavaraa 
vanhenee todella harvoin. Tarjoiluhävikki on hävikin lajeista suurin. Lau-
tashävikkiä mitataan keväisin ja syksyisin biojätekampanjoissa. Seuranta 
lautashävikissä ei ole vielä säännöllistä, sillä Leijona Catering keskittyy 





Yksilövastuuseen vaikutetaan biojätekampanjoilla ja alokasinfossa käy-
dään läpi hävikkiä ja ravitsemuksellista puolta kuten lautasmalleja.  
 
Leijona Cateringilla oli vuoden 2017 tavoitteena saada kolme prosenttia 
pois vuoden 2016 kahdesta miljoonasta biojätekilosta. Määrästä ei ole ero-
teltu alun perin syömäkelvottomia osia kuten kahvinporoja. Hävikin koko-
naiskustannuksiksi arvioitiin noin 2,5 miljoonaa euroa. Luku on laskettu 
kahdesta miljoonasta kilosta biojätettä, jossa biojätekilo vastaa 1,25 euroa. 
Saman kaavan mukaan hävikin vähentämisestä saadut säästöt olisivat 
vuonna 2017 olleet noin 160 000 euroa. Alla olevaan taulukkoon 2 on 
koottu vuoden 2017 luvut ruokahävikin osalta. Vuoden 2018 tavoitteena 
on vähentää biojätteen määrää neljä prosenttia. Tarjoiluhävikkiä pyritään 
vähentämään noin 30 prosenttia. 
Taulukko 2. V. 2017 ruokahävikin vähentämisen toteuma.  
Vuosi 2017 ruokahävikki 
Vähennys prosentteina (%) 6,5 %  
Pudotus kiloina (kg) n. 130 000 kg 
Säästöt euroina (€) n. 160 000 € 
 
Ennen lakimuutoksia jäteruoka kerättiin eläimille ruoaksi. Nykyään hävikki 
menee energiakäyttöön. Leijona Cateringilla ei ole enää käytössä ResQ-so-
vellusta, sillä valtaosa toimipaikoista on ulkopuolisilta asiakkailta suljettuja 
ravintoloita. Kuvaan 15 on koottu ruokahävikin vähentämisen keinot.  






Pääesikunnan mukaan digitaalisuus ei ole uusi asia operatiivisella tasolla. 
Puolustusvoimissa digitaalisuus näkyy myös koulutuksessa, ja varusmies-
palvelusta suorittavilla kerrotaan olevan hyvät ennakkovalmiudet teknis-
ten järjestelmien hyödyntämiseen. Puolustusvoimissa on käytössä PV-
Moodle, jonka toimintaperiaate on samanlainen kuin perinteisellä järjes-
telmällä. Siellä on esimerkiksi varusmiehille ja henkilökunnalle pidettäviä 
oppikursseja, ilmoitustaulu ja kokeellisesti loma-anomus. Puolustusvoimat 
ovat luoneet valmiudet sovelluksille ja ensimmäinen sovellus on julkaistu. 
Logistiikkapuolella on kehitteillä ajoneuvojen tilauksiin liittyvä sovellus, 
jonka avulla huolehditaan varauksista. Seuraavissa alaluvuissa käydään 
läpi ruokailmoittautumissovelluksen haasteita ja mahdollisuuksia Puolus-
tusvoimien toimintaympäristössä. 
5.4.1 Haasteet 
Sovelluksen käyttöönotossa, jossa varusmies ilmoittaisi osallistumisestaan 
ruokailuun, koettiin olevan monia haasteita. Alla olevaan taulukkoon 3 on 
koottuna päähaasteet, joita avataan tarkemmin alempana. 
Taulukko 3. Sovelluksen tuomat haasteet. 
HAASTEET 
 
− Ylläpito 1 
− Puolustusvoimien velvoitteet aterioille 2 
− Vastuun jakautuminen 3 
− Ruoanlaiton ja laskutuksen perusteet 4 
− Vastaajien motivointi 5 
− Varusmiesten tieto omasta ohjelmasta 6 
− Synkronointi tuotannonohjausjärjestelmään 7 
− Tietoturva ja ilkivalta8 
 
 
Taulukossa ensimmäisenä haasteena on ylläpito1. Sovellus vaatii ylläpito-
järjestelmän, jotta tuotteen elinkaari pysyisi yllä. Sovelluksen pitää toimia 
useimmissa puhelinmalleissa. Tiedon välittymisen pitää olla sujuvaa ja sen 
tulee välittyä taustatietojärjestelmään. Pelkkä datan lisääntyminen ei riitä 
ja sen tulee olla käytettävissä myöhemmin. Ilmoittautumisen tulisi olla pai-
kasta riippumatonta. Palvelusaikana puhelimen käyttö on kiellettyä, mutta 
sallittua vapaa-aikana. Järjestelmän tulee toimia jouhevasti ja olla käyttä-
jälle helppoa.  
 
Puolustusvoimien velvoitteet2 ja vastuun3 jakautuminen ruokailusta nos-
tetiin esille. Haasteena nähtiin alla olevassa kuvassa kuvatut tilanteet (kuva 








Kuva 16. Sovelluksen ilmoituksen oletetut vahvuusongelmat. 
Koska Puolustusvoimilla on velvoite tarjota ateria jokaiselle palvelusta suo-
rittavalle, yllä olevan kuvan 16 perustelemana on riski noudattaa pelkän 
sovelluksen ilmoittautumisia tilauksia ja ruokaa tehdessä. Sovelluksen il-
moitusta ei voida ottaa suoraan tuotantovahvuudeksi, sillä ruokaa arvioi-
daan tällöin valmistettavan joko liikaa tai liian vähän. Seuraavanlaiset ky-
symykset nousivat esille: 
’’Millainen mahdollisuus annetaan sille, että varus-
mies voi ruokailla muualla, jollei tule palvelusai-
kana syömään?’’ 
 ’’Onko PV enää velvollinen tuottamaan, jos hän 
(varusmies) voi valita?’’ 
Palveluntuottaja tarvitsee myös tarkan perusteen ruoan valmistukselle ja 
laskutukselle4. Sitä ei voi tehdä arvailujen ja olettamien perusteella. Mobii-
lisovelluksen tulisi tuottaa oikeanlainen vastuu, jonka vuoksi ilmoittautu-
minen vaadittaisiin jokaiselta. Varusmiesten motivointi5 nähdään haas-
teena: sitä, että jokainen käyttäisi sovellusta, epäillään vahvasti. Ilmoittau-
tuminen ei voi tapahtua varusmiehen näkökulmasta reaaliaikaisesti. Tau-
lukossa 3 (s. 36) haasteeksi luettiin varusmiesten tieto omasta ohjelmas-
taan6. Vaikka viikko-ohjelmat ovat nähtävissä, epäiltiin, tietääkö varusmies 
varmasti ruokailun sijainnin. Kuten kuvassa 16 eritellään, ilmoittautuminen 






Synkronointi toisiin järjestelmiin nähdään haasteena7. Teknisessä puolessa 
esille nousevat myös salassapitoon liittyvät haasteet, kun kaksi tietokantaa 
kommunikoi keskenään. Lähtökohtaisesti tietokannan tulee olla salattu ja 
ulkopuolisilta kielletty. Kokonaisvahvuudet ovat salassa pidettäviä asioita. 
Hyvä tietoturva ja ilkivallalta8 ulkopuolisia tahoja vastaan suojautuminen 
ovat tärkeitä. Anonyymina tapahtuva ilmoittautuminen lisäisi ilkivallan 
mahdollisuuksia, tekisi mahdottomaksi yksikkökohtaisten ilmoittumisien 
ja ruokailuaikojen seuraamisen. Nimellä ilmoittautumisen koetaan vähen-
tävän ilmoittautumisia, jonka vuoksi oikea tarkkuus olisi perusyksikköta-
solla. 
5.4.2 Mahdollisuudet 
On haastavaa luoda järjestelmä, jossa kaikki asiat huomioidaan ja varus-
mies tilaisi kaikki ateriansa. Mikäli tavoitellaan koko kattavuutta, järjes-
telmä voi kaatua itseään vastaan. Virheen mahdollisuutta voidaan pienen-
tää yksinkertaisuudella ja vähentämällä vaihtoehtoja. Haastatteluissa tuo-
tiin esille mahdollisuus, jossa ilmoittautuminen tapahtuisi ainoastaan koti-
varuskuntaravintolaan. Ilmoittautumisesta jätettäisiin tarkoituksella pois 
maastoateriat.  
 
Sovelluksella tehdyt ilmoittautumiset välittyisivät vääpelille, josta hän veisi 
ilmoittautumiset järjestelmään. Huolto-osastolta kerrotaan, että vääpeli ei 
näe varusmiesten mielipidettä ruokailuun osallistumisesta eikä oikeaa to-
teumaa vahvuudesta, joka on oikeasti aterioinut, sillä osa on voinut kään-
tyä pois. Sovelluksen mahdollisuuksia on listattu alla olevaan taulukkoon 
4. 
Taulukko 4. Sovelluksen tuomat mahdollisuudet. 
MAHDOLLISUUDET 
− Ruoka-aineiden mitoitus ja tietyn ruoan suosio 
− Vääpelille tietoa (varusmiesten mielipide, toteuma) 
− Tilastolliset menetelmät → vertailu (vääpelin tilaus ja sovelluksen) 
− Vahvuusvirheeseen vaikuttaminen 
− Kustannussäästöt 
− Osana isompaa sovelluskokonaisuutta  
− Välilliset vaikutukset ruokahävikkiin 
 
Mahdollisena nähtiin, että alussa tilausvahvuuksiin ei tehtäisi ollenkaan 
muutoksia. Vääpelit tilaisivat ateriat normaalisti. Yllä olevassa taulukossa 
mainitaan tilastolliset menetelmät ja vertailu. Synkronoinnin sijaan ilmoit-
tautumisia voitaisiin vertailla rinnakkain ihmisen toimesta seuraamalla ti-
lattujen ja ilmoittautumisien suhdetta. Näistä kahdesta voidaan piirtää 
käyrät ja seurata niiden pitävyyttä. Näin saadaan tietoa järjestelmän to-






Haastattelussa tuotiin esille säästöpotentiaali. Arvioiden mukaan vahvuus-
virheestä voi tulla tappiota vuodessa jopa 50 000–60 000 euron edestä. 
Määrää tuskin saadaan nollaan, mutta huolto-osaston mukaan esimerkiksi 
10 000 euron säästöt olisivat kuudessa joukko-osastossa 60 000 euroa. Ar-
vioihin vaikuttavat laskutapaerot ja kokemus siitä, kuinka hyvin vahvuus-
virheeseen voidaan vaikuttaa. Pilotointimahdollisuuksien osalta ehdo-
tukseksi nousi hallintoyksikön koko: osastot, jossa vahvuudet ovat pienem-
piä. Rahallisesti saatava hyöty on vähäisempi, mutta näissä vahvuusvirhe 
voi näkyä ikävästi prosenteissa.  
 
Jos järjestelmä osoittautuu käytännössä toimivaksi, ilmoittautumisen liit-
tämisellä osaksi isompaa sovelluskokonaisuutta voidaan parantaa tark-
kuutta, kustannushyötyä ja käyttäjien motivaatiota. Varusmies voisi tar-
kastella koulutustuloksiaan, viikko-ohjelmaansa, hakea sovelluksen kautta 
lomansa ja osallistua lomakuljetuksiin. Kokonaisuus ilmoittaisi järjestel-
mään automaattisesti lomalla olosta. 
 
Järjestelmän suorasta vaikutuksesta ruokahävikkiin ollaan skeptisiä. Ruo-
kapalveluissa ei nähty hävikin kannalta suurena ongelmana sitä, että ruo-
kaa ei syötäisi – henkilöstöravintoloihin verrattuna vaihtoehtoja ruokai-
lulle ei juuri ole (taulukko 5).  Välilliset vaikutukset hävikkiin, esimerkiksi 
vahvuusvirheen parantumisen, tarkkuuden ja motivaation kautta, voivat 
olla mahdollisia. Käyttäjälle voi tulla kokemus, että omalla ilmoittautumi-
sella on merkitys ja on osana suurempaa kokonaisuutta, mikä innostaa toi-
mimaan hävikin vähentämisen mukaisesti.  
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6 JOHTOPÄÄTÖKSET JA POHDINTA 
Sovelluksen sopivuus Puolustusvoimien toimintaympäristöön vaikuttaa 
haasteelliselta. Riskit ja ongelmakohdat näyttävät suuremmilta sovelluk-
sen tuomiin mahdollisuuksiin nähden. Varuskunnassa ja siviilipuolella 
ruoan valmistaminen suhteessa syöjien määrään on hallittavissa eri ta-
voilla – siviilipuolella ruokailuun osallistuminen on vapaaehtoisempaa. Va-
paaehtoisuuteen perustuvassa toimintamallissa hyvin motivoituna ennak-
koilmoittautuminen voi tuoda hyvää parannusta valmistettavien aterioi-
den määrän tarkkuuteen. Puolustusvoimissa ruokailu on osa varusmiespal-
velusta ja jokainen paikalla oleva varusmies ilmoitetaan osallistuvaksi. To-
dennäköisesti itseilmoittautumista riskittömämpi keino saada vahvuusvir-
hettä pienemmäksi on panostaa tuotannonohjausjärjestelmän kautta keit-
tiölle tulevan tiedon tarkentamiseen. 
6.1 Keskeiset tulokset 
Tieteen termipankin (2018) mukaan ruokahävikki ei sisällä syömäkelvotto-
maksi katsottua hävikkiä ja biojätteen osia. Uusien arvioiden mukaan ra-
vintolapalveluiden kokonaishävikki on yhteensä noin 17 prosenttia (Virta-
nen 2017). Jos aterioita tarjotaan päivässä useita, kokonaishävikin määrä 
on usein keskimääräistä suurempi (Jalkanen ym. 2012).   
 
Haastatteluiden pohjalta koostettiin arvio ruokahuollon hävikistä. Kuvassa 
17 on laskettu arvio mahdollisesta hävikkiprosentista, johon on saatu vah-
vistus lukujen oikeasta suunnasta.  Biojätteessä on mukana myös alun pe-
rin syömäkelvottomat osat, minkä vuoksi varsinaisen ruokahävikin määrä 
on luultavasti matalampi. 
 
 
Kuva 17. Arvio mahdollisesta hävikkiprosentista. 
Ruokapalveluissa ruokailijoiden määrän ennustamisen vaikeus on oleelli-





paikalla oleva varusmies ilmoitetaan syömään, keskiarvoa pienemmät hä-
vikkiluvut ovat ymmärrettäviä (kuva 17, s. 40). Karkean laskentakaavan 
avulla saadaan huomattava ero ravintolapalveluiden keskiarvoon: 14,6 
prosenttia verrattuna 17 prosenttiin. Prosenttimäärä on kuitenkin vain 
suuntaa antava arvio, jonka pohjalta ei voida vetää sen suurempia johto-
päätöksiä. Se kuitenkin antaa vahvistusta siihen suuntaan, että hävikin 
taso on vähintään keskiarvotasolla tai jopa alhaisempi. 
 
Leijona Cateringilla on selkeät tavoitteet ruokahävikin vähentämiseksi. 
Konkreettisia investointeja on tehty omiin tuotantoprosesseihin, joista esi-
merkkeinä ovat materiaalikatselmus ja Hävikkimestari-sovellus. Pääpaino 
on aluksi omissa prosesseissa, jonka jälkeen paino siirtyy yksilövastuuseen 
vaikuttamiseen kuten säännölliseen lautashävikin seuraamiseen.  
 
Vahvuusvirhe ei itsessään aiheuta hävikkiä vaan ylituotantoa. Ylituotannon 
hyödyntäminen vaikuttaa hävikin määrään. Ylitse jäänyt lämpökaapeissa 
oleva ruoka jäähdytetään ja tarjoillaan myöhemmin uudelleen. Valmistus-
määriä on optimoitu, ruokalaan tullaan erissä ja tarjoiluastioita vaihdetaan 
pienempiin. Toiminta pyrkii toimimaan etusijajärjestyksen (WRAP n.d.) 
mukaan, jossa hävikin synty pyritään ensisijaisesti estämään ja ruoka pyri-
tään hyödyntämään ravintona. Puolustusvoimien ravintoloista suurin osa 
on suljettuja ravintoloita, jonka vuoksi ResQ-kaltaisia sovelluksia ei voida 
käyttää.  
 
Hävikin kannalta sovelluksen käyttöönotto ei ole kannattavaa. Laskua pe-
riaatteessa voisi kuitenkin saada aikaan tarkentuneilla tilauksilla ja yksilön 
motivaatioon vaikuttamisella. Kokonaishävikin kannalta ongelmana ei 
nähty syömättä jättämistä, sillä vaihtoehtoja ruokailulle ei juuri ole. 
Foodspill-hankkeessa (2012) todettiin, että ruoan laatu ja kiire vaikuttavat 
osittain lautashävikin määrään. Leijona Cateringissa ruoan laatuun on pa-
nostettu ja ruokailulle on annettu enemmän aikaa. Puolustusvoimissa ruo-
kailu on palvelusta ja aterioita on useita. Energiansaanti on tärkeää, sillä 
varusmiespalvelus on raskasta. Sovelluksen järjestelmä voisi innostaa jät-
tämään ruokailuja väliin. Siviilipuolella aterioita on pääasiassa vain yksi, 
jonka vuoksi ilmoittautuminen on yksinkertaisempaa. Puolustusvoimissa 
ruokailun sijainti vaihtelee – ilmoittaessa tulisi tarkasti tietää, missä ateri-
ointi tapahtuu.  
 
Suurimmat haasteet sovelluksen käyttöönotossa liittyvät Puolustusvoi-
mien velvoitteisiin tarjota ateriat ja käyttäjien ilmoitusaktiivisuuteen. Jotta 
sovellus takaisi perusteet valmistukselle ja laskutukselle, tulisi ilmoittautu-
minen saada kaikilta. Ilmoittautuminen voi jäädä tekemättä useasta 
syystä: epätietoisuudesta, unohtamisesta ja ilmoittamisen aikarajoista. 
Varusmiesten kanssa todennäköisesti syntyisi samanlaisia ongelmia ja te-
kijöitä, jotka vaikuttavat jo nyt vääpelin ilmoittamisen tarkkuuteen.  
 
Mobiilisovelluksilta odotetaan helppokäyttöisyyttä ja yksinkertaisuutta. 





tarpeelliset toiminnot. (Vasquez 2013; Mobidev 2016.) Edellä mainitut 
asiat tulisi huomioida myös ruokailmoittautumissovelluksessa. WebPea-
järjestelmässä (Grandin ym. 2017) tietoturva on huomioitu Puolustusvoi-
maomisteisten laitteiden ja suljetun verkon avulla. Tällöin myös ohjelman 
päivitys on Puolustusvoimien vastuulla. Kiinteä laite takaa sen, että varus-
miesten ei tarvitse käyttää omia laitteitaan. Haastattelussa painotettiin 
sitä, että ilmoittautumisen tulisi olla paikasta riippumatonta. Tietoturvaa 
voidaan lisätä Puolustusvoimien omistamalla tietokannalla.  
 
Vaatimusmäärittely aloitetaan ongelmakentän eli teknisen ja fyysisen or-
ganisaatiokentän ymmärtämisestä (Paakki & Taina 2010). Ruokailun koko-
naisuuteen liittyviä tekijöitä eriteltiin tulososiossa. Alla olevaan kuvaan 18 
on tiivistettynä sovellukselta odotettavia perusominaisuuksia: 
 
Kuva 18. Sovelluksen perusominaisuudet. 
Ilmoittautuminen ei voi tapahtua reaaliaikaisesti käyttäjän näkökulmasta 
vaan sen tulisi noudattaa jo käytössä olevia malleja. Ilmoittautumista ei 
välttämättä koettaisi tärkeänä, sillä ruokailu on palvelusta ja oletuksena on 
aterian saaminen ilmoittamatta. Tällöin tarvittaisiin vahviste ruokalaan 
pääsystä. WebPea-järjestelmässä (2017) vahvisteena on RFID-tagi, jonka 
avulla pääsee ruokalaan, jos ruoka on tilattu.  
 
Järjestelmä, jossa varusmies tilaisi kaikki ateriansa, on haasteellinen. Vir-
heen mahdollisuutta voidaan vähentää jättämällä muut kuin kotivaruskun-
taravintolaan kohdistuvat ilmoittautumiset pois (kuva 19). 





6.2 Kehitysehdotukset ja pohdinta 
Panssariprikaatissa on päästy vahvuusvirheen osalta viiteen prosenttiin ja 
kustannussäästöt ovat olleet huomattavia. Vahvuusvirheen pienentämi-
nen varusmiesten omalla ilmoittautumisella on epävarmempaa.  Saavutet-
tava hyöty ja organisoimisen kustannukset eivät todennäköisesti tulisi ole-
maan kannattavia, sillä riskitekijöitä on monia. Ruokailuun ilmoittautumi-
nen on tällä hetkellä jo optimoitu pitkälle ja vahvuuksista ilmoitetaan joka 
tapauksessa.   
 
Ruokahävikin vähentämisessä pääpaino on aluksi omissa prosesseissa. Tär-
keää on myös arvioida syömään tulevien henkilöiden määrä. Tulevaisuu-
dessa voisi miettiä lautashävikkiä mittaavaan jätevirtamittarin pilotointia 
johonkin ravintoloista.  
 
Prosessien edelleen kehittäminen tuo ajatuksen, voidaanko itse tuotanto-
prosessi kehittää herkemmäksi reagoimaan paikalle saapuneiden syöjien 
määrään. Tästä ajatusmallista esimerkkinä voisi toimia kylmävalmistusme-
netelmä, jossa tuotetaan esivalmistettuja eriä, jotka lämmitetään juuri en-
nen tarjoilua (Yle 2012; Ahola 2018). Ruokaa voidaan valmistaa nopeasti 
pienemmissä erissä. Ruokailun alussa voitaisiin valmistaa isommista eristä, 
mutta loppua kohden siirryttäisiin pienempiin tuotantoeriin. 
 
Vahvuusvirheenkin osalta fokus kannattaa aluksi kiinnittää omien proses-
sien hiomiseen ja ongelmakohtiin puuttumiseen. Kuten tuloksissa jaotel-
tiin, moni asia vaikuttaa tarkkuuteen. Niistä tärkeimmiksi koettiin tiivis yh-
teistyö eri osapuolten välillä ja muutoksiin nopea puuttuminen, jolloin ra-
vintola saa oikean syöjävahvuuden ajoissa. Panssariprikaatissa vahvuusvir-
hettä on saatu laskettua, mikä osoittaa, että omiin prosesseihin liittyvät 
kehittämistoimet ovat toimineet. 
 
Kustannustietoisuutta on tuotu yksiköihin kuukausittaisilla analyyseilla. 
Motivaatio nostettiin ilmoittamisprosessin yhteyteen. Motivaation voisi 
nostaa esimerkiksi tilauksen yhteydessä näkyvät eurot, joka voisi johtaa 
vielä tarkempiin tilauksiin ja tarkkuus ei näkyisi vain työn määränä.  
 
Digitaalisten järjestelmien avulla tietoa voidaan seurata reaaliaikaisesti ja 
teknologian avulla voidaan luoda erilaisia tietovirtoja toimijoiden välille 
(Kiiski 2016, 50; Taskinen 2007, 8–9) Jos analyysien tiedot (vääpelin ilmoi-
tus ja toteuma) välittyisivät suoraan tilaajalle, mahdolliset ongelmakohdat 
olisivat tuoreessa muistissa ja niihin puuttuminen olisi helpompaa. Vastaa-
vasti pienestä vahvuusvirheprosentista saataisiin suoraan positiivinen pa-
laute. Tällaisen toteuman seuraaminen ja yksiköittäin vertaaminen voi 
myös toimia toimintojen sisäisen kehittämisen välineenä. Poikkeamat 
(erot yksiköiden välillä tai ajallisesti) voisi käyttää syiden ja mahdollisten 








Tutkimusta arvioidaan vakiintuneilla käsitteillä kuten reliabiliteetilla ja va-
liditeetilla.  Tutkimuksen validius määrittää, mittaako tutkimus sitä, mitä 
sen oli alun perin tarkoituskin mitata. Reliabiliteetti mittaa tulosten tark-
kuutta ja niiden toistettavuutta – uusittaessa tutkijasta riippumatta tulok-
set olisivat samankaltaisia. Laadullisessa tutkimuksessa yleisyyttä voi 
tuoda esille monin tavoin: väitteenä, yleispätevänä periaatteena ja oh-
jeena. (Vilkka 2015, 193–195) 
 
Opinnäytetyön tarkoitus oli ensisijaisesti tutkia ruokailmoittautumissovel-
luksen mahdollisuuksia Puolustusvoimien ruokahävikkitilanteessa. Työn 
voi katsoa muodostuvan kahdesta osasta, joista ensimmäinen oli proses-
sien selvittäminen ja tilanteen kartoitus. Selvitystyön avulla voitiin tarkas-
tella sovelluksen hyödyntämismahdollisuuksia. Opinnäytetyö muotoutui 
tutkimusprosessin aikana. Ennakkotietona oli, että panssariprikaatin ruo-
kahävikki olisi ollut viidessä prosentissa. Määritelmä täsmentyi ja selvisi, 
että kyse on vahvuusvirheestä. Vahvuusvirhe nousi siis tutkimukseen täy-
sin uutena käsitteenä, joka osaltaan muutti tutkimusprosessia. Vahvuus-
virheestä kuitenkin saatiin opinnäytetyöhön toisenlaista näkökulmaa ja 
selkeyttä siihen, miksi sovelluksen käyttöönotto on Puolustusvoimissa 
hankalaa. 
 
Teoriaosuudessa lähteenä pyrittiin ensisijaisesti suosimaan tutkimuksia ja 
kirjallisuutta, ja vasta toissijaisena muita lähteitä. Opinnäytetyön alussa 
toiveena oli saada vertailumateriaalia Irmeli-sovelluksen vaikutuksista 
Forssan lukiosta. Vertailumateriaalia ei valitettavasti saatu, sillä järjestel-
mää ei olla saatu käyttöönotettua ajallisten resurssien ja palvelimien on-
gelmien vuoksi. Haastateltavien rekrytointia vaikeuttivat ihmisten kiireet 
ja loma-ajat. Lisäksi osaan suunnitelluista kysymyksistä ei saatu vastauksia, 
sillä niiden katsottiin olevan organisaation sisäisiä tietoja. Tutkimusmene-
telmänä haastattelut olivat kuitenkin oikea valinta, sillä niiden avulla saa-
tiin itse prosesseista syvällinen kuva. Haastattelutilanteet mahdollistivat 
myös tarkentavien kysymysten esittämisen reaaliaikaisesti. 
 
Jos tutkimusta lähdettäisiin tekemään uudelleen, vääpelien haastattelemi-
nen voisi olla varteenotettava vaihtoehto, vaikka haastatteluja tehtiinkin 
huolto-osastolla. Puolustusvoimien toimintaympäristö oli opinnäytetyön 
tekijälle entuudestaan melko tuntematon alue, jonka vuoksi eri lähtökoh-
dista tehtynä tutkimus olisi mahdollisesti voinut saada toisenlaisia paino-
tuksia. Mikäli vastaavanlaista sovellusta lähdettäisiin jossain kohtaa pilo-
toimaan, lisäselvitykset voivat olla aiheellisia. Opinnäytetyöhön saatiin 
sekä Puolustusvoimien että ruokapalvelujen tuottajan näkökulma, joka li-
sää tuloksien luotettavuutta. Vaikka työn keskeisenä johtopäätöksenä on, 
että sovelluksen käyttöönotto Puolustusvoimissa ei ainakaan tällä hetkellä 
ole kannattavaa, saatiin prosessissa selville ruokahävikin ja vahvuusvir-
heen keskinäinen suhde sekä prosessien tarkkuuden merkitys. Siviilipuo-
lella sovelluksen lähtökohdat ovat paremmat, vaikka esimerkiksi motivoin-
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Loimijoen Kuntapalvelut Oy – haastattelupohja 
 
Yleiskartoitus 
1. Millainen organisaatio Loimijoen Kuntapalvelut on? 
2. Millainen on ravitsemispalveluiden osuus? 
3. Voisitteko kuvailla, millainen ruokaketju/järjestelmä ravitsemispalveluilla on? 
 
Ruokahävikki 
1. Seurataanko teillä ruokahävikkiä? 
2. Millaista ruokahävikkiä teillä syntyy? 
 
Ruokailmoittautumissovellus IRMELI 
1. Mitkä olivat asiat/tekijät, jotka saivat Loimijoen kuntapalvelut kääntymään HAMKin puo-
leen? 
2. Millaiset lähtökohdat teillä on? 
3. Millaisia vaatimuksia teillä oli sovellukselle? 
4. Millainen reagoivuus teillä on - milloin tiedon tulee olla teillä, jotta voitte vaikuttaa tilattui-
hin ruokamääriin? 
5. Millaiset ominaisuudet valmiissa sovelluksessa miellyttivät eniten? 
6. Millaisia ominaisuuksia esitellystä versiosta jäi uupumaan? Mitä muuta olisitte kaivanneet? 
7. Sovelluksen haasteet: Mitkä ovat tekijät, jotka vaikeuttavat sen käyttöönottoa?  






Irmeli-mobiilisovellus – haastattelupohja 
 
 
Kysymyksiä: Irmeli-mobiilisovellus – nettipohjainen ruokailuun ilmoittautuminen  
 
1. Mikä innosti kyseisen järjestelmän tekemiseen? 
 
 
2. Mitä tietoja keräsitte ennen Irmelin aloittamista? 
 
 
3. Millaiset ominaisuudet koette olevan avuksi tällaisen ruokailmoittautumissovel-
luksen teossa? Mitkä taas vaikeuttavat sitä? 
 
 
4. Millaiset tiedot koette kriittisiksi sovelluksen teon aloitukselle? 
 
 
5. Millaisen pohjan sovellus vaatii? 
 
 








8. Millainen vastaanotto valmiilla tuotteellanne oli? 
 
 
9. Missä onnistuitte? 
 
 












Pääesikunta – haastattelupohja 
 
Yleistilanne ja digitaalisuus 
 
Millaisia trendejä Puolustusvoimissa on tällä hetkellä? 
Miten digitaalisuus näkyy Puolustusvoimissa ja miten siihen suhtaudutaan? 
− Millaisia digitaalisia järjestelmiä Puolustusvoimilla on? 
Onko teillä pitkän tähtäimen strategiaa? 
− Millainen visio teillä on tulevaisuudelle? Vuosi 2030, 2050? 
Miten digitalisuus ja teknologia näkyvät varusmiehen arjessa? 




Mikä herätti teidän kiinnostuksenne, kun näitte uutisoinnin tästä mobiilisovelluksesta? (Omi-
naisuudet, tekijät?) 
Millaisia toiveita teillä on tätä sovellusta kohtaan?  
 
Uutinen WebPea – järjestelmästä (tulostettuna uutinen) 
 
Onko tätä toteutettu, aiottu toteuttaa? Jos ei, miksi? 
Voisitteko kertoa tarkemmin tästä RF:id:stä?  
− Millainen järjestelmä tämä on? 
− Mihin tiedot välittyvät? 
− Luodaanko tällainen fleximi jokaiselle palvelusta suorittavalle? 
 
 
Ruokailun järjestäminen ja ruokahävikki 
 
Kuinka yleistä on, että varusmiehet jättävät menemättä syömään? 
− Seurataanko tätä määrää?  
− Koetaanko ruokahävikki ongelmaksi ja yritetäänkö sitä vähentää? (Tavoitteita, linjauk-
sia?) 
 
Olenko ymmärtänyt oikein, että jokaiselle varusmiehelle tulee tarjota ateria?  
− Onko tästä erillistä linjausta? Lakia? 
− Jos käytössä olisi sovellus, tulisiko ilmoittautumisista huolimatta valmistaa ateriat? 
 
Viestintä ja Leijona Catering Oy 
Millaista on yhteistyö Leijona Cateringin kanssa?  
− Voidaanko Puolustusvoimista vaikuttaa Leijona Cateringin toimintaan? 






Leijona Catering Oy – haastattelupohja 
 
Yleistietoa 
- Millaisia erityispiirteitä Leijona Cateringin toiminnalla on? 
- Millaisia tavoitteita toiminnalla on? 
- Millaiset trendit painavat tällä hetkellä Leijona Cateringissa? 
 
Ruokailun järjestäminen 
1. Millainen ruoan järjestämisen kokonaisprosessi on ja mitä vaiheita se pitää sisällään?  
 
a. Prosessikuvaus kaaviona 
b. Ruoan tuotannon suunnittelu: millaisella aikataululla aterioiden suunnittelu muuttuu 
tilausprosessiksi?  
c. Miten ruoan tilausprosessi etenee ja miten tilausinformaatio liikkuu? 
- Kauanko tilauksessa menee? 
- Kuinka usein tilauksia tehdään?  
- Varastoidaanko, valmistetaanko kaikki kerralla? Jos on tilattu liikaa, mihin ne 
menevät. 
d. Millainen reagoivuus teillä on? Jos syöjiä olisi yhtäkkiä sata vähemmän, voidaanko vai-
kuttaa. 
e. Millaisia digitaalisia järjestelmiä? 
 
2. Miten ruoka tarjoillaan?  
a. Onko ruokaa tarjolla vuoden ympäri – kuinka monena päivänä vuodessa? 
b. Kuinka monta varusmiestä täällä syö keskimäärin päivittäin? Millaista vaihtelua? 
c. Kuinka monta ateriaa Leijona Catering keskimäärin valmistaa vuodessa? 
 
Ruokahävikki 
1. Seurataanko hävikkiä aktiivisesti Leijona Cateringin varuskuntaravintoloissa? 
2. Millaisia tavoitteita hävikin vähentämiselle on? 
- Miten ruokahävikkiin suhtaudutaan? 
 
3. Puolustusvoimissa on ollut tavoitteena päästä ruokahävikin osalta viiteen prosenttiin vir-
hehävikissä. (tilattujen ja syötyjen aterioiden suhde) 
- Miten tämä määrä lukeutuu osaksi kokonaishävikkiä? 
- Missä paikoissa ruokahävikkitilanteen osalta on päästy tähän? 
 
4. Millaista hävikkiä teillä syntyy? (Nykyhetki) (Niiden sijoittuminen prosessikaavioon) 
a. Millainen hävikkiprosentti teillä on? 
b. Millainen on keittiö-, tarjoilu- ja lautashävikkijakauma? 
c. Millä aterioilla hävikki on suurinta? 
d. Onko teillä antaa määriä/arvioita, kuinka paljon aterioita menee keskimäärin hukkaan? 
Kuinka moni annos valmistetaan turhaan? 
e. Kuinka paljon ruokaa menee hävikkiin? (kg) 
f. Millaisia kustannuksia hävikistä syntyy? 






5. Hävikin vähentäminen 
a. Mitä on tehty ruokahävikin vähentämiseksi? 
b. Menetelmä kerrallaan myös mahd. kokeilut (sijoittuminen prosessikaavioon, mihin vai-
kuttavat) 
- Millaisia resursseja on vaatinut: aika, työmäärä, investoinnit, raha? 
- Henkilökunta: miten mukana, suhtautuminen, motivointi?  
- Digitaalisuus: työvälineitä/vaiheita menetelmässä? 
- Kokemukset: vaikutus hävikkiin, lasku, millainen kustannushyöty ja säästöt 
 
6. Jos ruokahävikkiä pitäisi vähentää vielä entisestään, millä keinoin siihen lähdettäisiin?  
- Missä syntyy eniten hävikkiä? 
- Millaiset tekijät vaikuttavat ruokahävikin syntymiseen? 
- Millaisilla toimenpiteillä näihin voisi vaikuttaa? 
 
Yhteistyö ja viestintä 
1. Millaista yhteistyötä teette Puolustusvoimien kanssa? 
2. Millaista yhteistyötä varusmiesten kanssa tehdään? 
- Saadaanko heiltä kehitysehdotuksia, haetaanko palautetta ym? 
- Onko varusmiesten ruokakäyttäytymisessä näkynyt muutoksia? 
 
3. Millaista viestintää varuskuntaravintoloiden välillä on? 
- Viestitäänkö onnistumisista, uusista menetelmistä, saadaanko muilta vinkkejä? 
 
Sovellus pohjautuu ruokailijoiden määrän täsmentämiseen. Ohjelmaan ilmoittautuminen ta-
pahtuu anonyymisti joko tietokoneen tai älypuhelimen kautta. Sovellus näyttää viikon ruokalis-
tan. Opiskelija valitsee viikolta päivät, jolloin tulee syömään ja valitsee liha- tai kasvisvaihtoeh-
don. Opiskelija tekee valintansa päivää aikaisemmin, jolloin tieto välittyy ruokapalveluyrityk-
seen. Sovelluksessa on rajaus, että vastaaja voi valita vain yhden valinnan päiväkohtaisesti ja 
valintaa voi vaihtaa sulkeutumisaikaan asti. Ruokapalveluilla tarve tiedolle olisi periaatteessa jo 
kaksi viikkoa ennen. Vaikka tieto ruokailijasta saataisiinkin edeltävänä päivänä, pystytään kui-
tenkin vaikuttamaan valmistettavan ruoan määrään. Hallintosivuja pääsee tarkastelemaan yl-
läpitäjä sekä catering, jonne kirjaudutaan käyttäjänimen ja salasanan avulla. Hallintosivujen 
kautta voidaan tarkastella seuraavan päivän ruokailijoita sekä muuttaa ruokalistaa. 
1.  Jos ajatellaan tämän tyyppistä sovellusta käyttöönottoa nykytilanteessa 
- Millaisia ominaisuuksia edellytetään, jotta se mukautuisi toimintaanne? 
- Millaisia toiveita ja ehdotuksia tätä kohtaan? 
 
2. Muut järjestelmät ja synkronoiminen 
- Miten tämän tyyppinen sovellus sopisi nykyiseen käytössä olevaan tilausjärjestel-
mään?  
3.  Arvio samankaltaisen sovelluksen toimivuudesta 







Panssariprikaati huolto-osasto – haastattelupohja 
 
1. Vahvuuksien ilmoittaminen ruokailuihin ja tietojärjestelmät  
 
- Millä tavalla ruokailijavahvuudet ilmoitetaan Leijona Cateringille? (määrä, si-
jainti, jne.) 
- Millaisia vaiheita tämä prosessi pitää sisällään? (Aikataulu, vaiheet ym) 
- Millaisia sähköisiä järjestelmiä on tässä toiminnassa käytössä? 
- Mitkä ovat syöjien määrät ja normaalit vaihteluvälit eri aterioilla? (Ajatellen 
tilausten osuvuutta) 
- Kuinka hyvin informaatio pitää paikkaansa? (Onko eri aterioiden ennustusosu-
vuudessa eroja) 
 
2. Puolustusvoimissa on tavoitteena saada ruokailijoiden vahvuusvirhe (tilattu-
jen ja syötyjen aterioiden suhde) viiteen prosenttiin.  
 
a) Ongelman määrittely 
 
- Mistä tekijöistä/asioista vahvuusvirhe syntyy? (Tilattu virheellinen määrä? Ate-
rialla ei olla paikalla ilmoituksesta huolimatta? Muuttuneet aikataulut?) 
- Miten ruokahävikin eri lajeja seurattu, onko tehdystä seurannasta tilastoitua 
tietoa? 
- Oma näkemys syistä ruokahävikin eri muotojen syntymiseen. 
 
b) Panssariprikaatissa viiden prosentin vahvuusvirheeseen on saatujen tietojen mukaan 
päästy.  
 
- Millainen vahvuusvirhe on ollut ennen toimenpiteitä? 
- Millaisilla toimenpiteillä tavoitteeseen on päästy? 
- Kuinka kauan tehdyt toimenpiteet ovat kestäneet? 
- Kuinka paljon ja millaisia resursseja on käytetty? 
- Mikä rooli tilaajalla (Puolustusvoimat) ja toimittajalla (Leijona Catering) on ol-
lut ja miten yhteistyö on sujunut? 
- Millä tavalla henkilöstö on suhtautunut? 
 
 
3. Mobiilisovelluksen soveltuminen käytäntöön 
 
Sovellus pohjautuu ruokailijoiden määrän täsmentämiseen. Ohjelmaan ilmoittautuminen ta-
pahtuu anonyymisti joko tietokoneen tai älypuhelimen kautta. Sovellus näyttää viikon ruokalis-
tan. Opiskelija valitsee viikolta päivät, jolloin tulee syömään ja valitsee liha- tai kasvisvaihtoeh-
don. Opiskelija tekee valintansa päivää aikaisemmin, jolloin tieto välittyy ruokapalveluyrityk-
sen. Sovelluksessa on rajaus, että vastaaja voi valita vain yhden valinnan päiväkohtaisesti ja 
valintaa voi vaihtaa sulkeutumisaikaan asti. Ruokapalveluilla tarve tiedolle olisi periaatteessa 
jo kaksi viikkoa ennen. Vaikka tieto ruokailijasta saataisiinkin edeltävänä päivänä, pystytään 








ylläpitäjä sekä catering, jonne kirjaudutaan käyttäjänimen ja salasanan avulla. Hallintosivujen 
kautta voidaan tarkastella seuraavan päivän ruokailijoita sekä muuttaa ruokalistaa. 
 
a) Miten tämän tyyppinen sovellus sopisi nykyiseen käytössä olevaan tilausjärjestel-
mään? 
- Olemassa oleviin järjestelmiin synkronoituminen: nähdäänkö millaisia mahdol-
lisuuksia. 
 
b) Varusmies käyttäjänä 
- Voivatko varusmiehet tarkastella omia viikko-ohjelmiaan esimerkiksi 
PVmoodlesta? 
- Kuinka uusi sovellus soveltuisi palvelusrytmeihin? 
- Minkälainen näkemys teillä on varusmiesten halukkuudesta käyttää sovel-
lusta? 
 
c) Jos ajatellaan tämän tyyppistä sovellusta käyttöönottoa nykytilanteessa, 
- Millaisia vaatimuksia sille tulisi asettaa? 
- Arvio sovelluksen hyödyllisyydestä ruokahävikin vähentämiseen? 
- Arvio rahallisista hyödyistä? 
 
 
Kiitos vastauksistanne! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
